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original  copy  availabla  for  filming.  Faaturaa  of  thia 
eopv  whieh  may  ba  bibliographically  uniqua. 
which  may  altar  any  of  tha  imagaa  in  tha 
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|~n   Covara  damagad/ 


Couvartura  endommagea 


□   Covara  raatorad  and/or  laminatad/ 
Couvartura  raatauréa  at/ou  palliculéa 
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□   Colourad  mapa/ 
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Colourad  inic  li.a.  other  then  blue  or  blaclc)/ 
Encre  de  couleur  (i.e.  autre  que  bleue  ou  noirel 


|~n   Coloured  platée  and/or  illuatrationa/ 
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Planchée  et/ou  illuatrationa  an  couleur 


Bound  with  other  meterial/ 
Relié  avec  d'autree  documenta 


Tight  binding  may  cauae  ahedowa  or  dietortion 
along  interior  mergin/ 

La  reliure  serrée  peut  cauaar  de  l'ombre  ou  de  la 
dietoraion  le  long  de  la  marge  intérieure 

Blank  laaves  addad  during  rastoretion  may 
•ppeer  within  the  text.  Whenever  poaaibia,  thèse 
hava  been  omitted  from  filming/ 
Il  se  peut  que  certainaa  pagea  blanchaa  ajoutéea 
lors  d'une  reatauration  appareiaaent  dene  le  texte, 
mêla,  lorsque  cela  était  poasibia.  cea  pagea  n'ont 
paa  été  fiiméea. 
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Commantairee  suppiémantairee; 


L'inatitut  a  microfilmé  la  meilleur  exemplaire 
qu'il  lui  e  été  poaaibia  <;»e  se  procurer.  Las  détails 
de  cet  exempleire  qui  sont  peut-être  uniques  du 
point  de  vue  bibliogrephlque.  qui  peuvent  modifier 
une  imege  reproduite,  ou  qui  peuvent  exiger  une 
modification  dana  la  méthode  normele  de  filmege 
sont  indiquée  ci-dessous. 
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Pagee  reatauréea  at/ou  pelliculées 
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Pegee  detachad/ 
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Showthroughy 
Tranaperence 

Quality  of  prin 

Quellté  inégele  de  l'impreasion 

Includea  supplementery  meterii 
Comprend  du  metériel  supplémentaire 

Only  édition  availeble/ 
Seule  édition  disponible 
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r^  Showthrough/ 
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rn  Includea  supplementery  metériel/ 
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Pagee  wholly  or  pertially  obscurod  by  errata 
slips,  tissues.  etc..  hava  been  refilmad  to 
enaura  tha  beat  possible  imege/ 
Les  peges  totalement  ou  pertiellomant 
obacurciaa  par  un  feuillet  d'errata,  une  pelure, 
etc..  ont  été  fiiméea  à  nouvaeu  de  façon  à 
obtenir  le  meilleure  imege  possible. 
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Th«  eopy  filmad  h«r«  haa  baan  raproducad  thanka 
to  tha  ganaroaity  of  : 

Library 
AgrUwIturt  Canada 

Tha  imagaa  appaaring  hara  ara  ttia  baat  quality 
poaaibla  eonaidaring  tha  condition  and  lagibiiity 
of  tha  original  eopy  and  in  Icaaping  with  tha 
fliming  eontraet  apacificationa. 


L'axampiaira  filmé  fut  raproduit  grica  à  la 
ginéroaité  da: 

BiMiothèqiM 
Agrioultura  Canada 

Laa  itiriagaa  auivantaa  ont  été  raproduitaa  avac  la 
plua  grand  aoin,  compta  tanu  da  la  condition  at 
do  ia  nattaté  da  l'axampiaira  filmé,  at  an 
conformité  avac  laa  conditiona  du  contrat  da 
fllmaga. 


Original  copiaa  in  printad  papor  covara  ara  filmad 
baginning  with  tha  front  covar  and  andlng  on 
tha  laat  paga  «vith  a  printad  or  iiiuatratad  impraa- 
aion,  or  tha  bacic  covar  «vhan  appropriata.  Ali 
othar  original  eopioa  ara  filmad  baginning  on  tha 
flrat  paga  with  a  printad  or  Iiiuatratad  Impraa* 
aien.  and  andlng  on  tha  laat  paga  with  a  printad 
or  iiiuatratad  impraaaion. 


Laa  axamplairaa  originaw.x  dont  la  couvartura  an 
papiar  aat  impriméa  aont  filméa  an  commençant 
par  la  pramiar  plat  at  an  terminant  aoit  par  la 
domiéra  paga  qui  comporta  una  ampraima 
d'Impraaaion  ou  d'iHuatration,  soit  par  la  lacond 
plat,  salon  la  caa.  Toua  laa  autraa  axamplairaa 
originaux  aont  filméa  an  commençant  par  la 
première  pege  qui  comporte  une  empreinte 
dlmpreeeion  ou  dlHuatration  at  wt  terminant  par 
ia  dernière  page  qui  comporte  une  telle 
empreinte» 


The  laat  recorded  frame  on  eech  miorofiche 
ahaii  contain  tha  symbol  ^*»(maening  "CON* 
TINU60").  or  the  symbol  ^  (meening  "ENO"). 
whieliever  appiiee. 


Un  dae  symboiee  suiventa  apparattra  sur  la 
dernière  imege  de  chaque  microfiche,  selon  le 
cae:  le  symbole  — ^  signifie  "A  SUIVRE",  le 
symbole  ▼  signifia  "FIN". 


Mapa,  platée,  cluirta,  etc..  may  lie  filmed  at 
différent  réduction  ratioa.  Thoae  too  Is^ge  to  be 
entireiy  inciuded  In  one  expoaure  ara  filmad 
beginning  in  the  upper  left  hand  corner,  left  to 
right  and  top  to  bottom,  aa  many  framee  aa 
required.  The  following  diagrama  illuatrate  the 
method: 


Lee  cartea.  planchée,  tableaux,  etc.,  peuvent  être 
filmée  è  dee  taux  de  réduction  différente. 
Loruqua  le  document  eet  trop  grend  pour  être 
reproduit  en  un  seul  cliché,  il  aat  filmé  è  partir 
do  l'angle  aupérieur  gauche,  de  geuche  à  droite, 
et  de  haut  an  bee,  en  prenent  le  nombre 
dlmegee  néceaaaire.  Lee  diagrammea  suivante 
llluatrent  ia  méthode. 
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Mx  Membres  de   la  Société   d^JlgricuUuire  du  Ba$» 

:(:i  >■■:■■•' 'V'-''- -'' ■         Canada,     '■■"  .        f%jr 

Messieurs, 

T  ES  efibrts  que  vous  faites  depuis  plusieurs  an- 
JLi  nées  pour  l'amélioration  de  l'agriculture,  dans 
le  pi\|^s,  m'est  un  garant  que  vous  accueillerez  favo- 
rablenlbnt  ce  faible  essai,  pour  coopérer  autant  qu'il 
est  en<gioî,  à  l'objet  que  vous  avez  en  vue.  On  sent 
dcpiû§^longtemps  le  besoin  d'un  ouvrage  qui  puisse 
améliorer  cette  essentielle  branche  Sq  l'inaustrie 
qui  est  restée,  à  bien  dire,  dans  l'état  où  elle  a 
été  introduite  'il  y  a  deux  siècles.  Le  défaut  d'édu- 
cation est  l'unique  cause  qui  jusqu'à  ce  moment,  a 
retardé  dans  le  pays,  la  connaissance  des  améliora- 
tions et  des  expériences  que  l'on  a  faites,  depuis 
quelque  temps,  dans  difiërentes  parties  du  monde  ; 
mais  comme  cet  obstacle  va  dans  peu  disparaitrc, 
par  l'introduction  générale  des  premiers  élémens  de 
de  l'éducation,  savoir  la  lecture,  le  temps  est  venu 
où  un  pareil  ouvrage  peut  £tre  apprécié  et  donner 
l'essor  aux  écrivains  et  aux  cultivateurs. 

Le  traité  que  je  propose  ne  sera  point  fondé  sur 
des  théories  douteuses  et  dispendieuses  ;  mais  sur 
des  expériences  adoptées  généralement. 

En  sorte  que  je  prie  les  habitans  de  n'être  point 
épouvantés  de  mon  entreprise,  d'autant  que  je  ne 
prétends  pas  changer  leur  culture,  mais  simplement 
l'améliorer. 

Je  diviserai  ce  traité  en  deux  parties,  la  petite  et 
la  grande  culture. 

La  petite,  ou  le  potager,  devrait  être,  suivant 
moi,  enseigné  aux  élèves  dans  les  écoles  élé^ 
imentairesde  paroisses,  et  la  grande,  dans  les  collè- 
ges ou  séminaires  de  comtés.  A  cette  fin  il  devrait 
[.être  annexé  à  chaque  école  de  paroisses  un  terrein 
deiixà  quatre  arpens,  et  aux  collèges  om  sjéminaÂ.- 
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rcs  de  comtes  une  lerrn  de  soixsinte  à  quatretyingt- 
dix  arpopH,  nue  les  institiitrurs  feraient  cultiver 
aussi  par  les  élèves,  aux  heures  prescrites  et  diaprés 
la  manière  ci -après  indiquée.  Par  ce  moyen  on 
parviendrait  dans  peu  à  introduire  d^ns  le  p^yf  une 
culture  uniforme,  judicieuse  et  lucrative.  I  ,. 

Je  commencerai  par  la  petite  culture  ou  le  ppt{|- 
gcr,  dont  je  m'occupe  depuis  près  de  vingt  ans,  avec 
succès,  dans  le  fauxbouro;  Bt.  Louis  de  Québec,  à 
l'Asile  Cham])ètre,  ma  demeure  Qct\|elle, 

DE  LA  PETITE  CULTURE^ 
La  petite  culture  s'applique  particuli^reipenl:  %ux 
jardins  dqnt  on  distmgue  si^l  espèces^  qqi  c|)api|o^ 
exiçre  une  culture  particulière  et  des  conn^is^anç/BS 
différentes. 

lo  le  jardin  potager  ou  léguujier.  ^ 

2o  celui  à  fruits.  ° . 

3o  celui  à  fleurs  •      '  , 

4o  le  botanique 

5o  le  jafdin  français,  ou  orné        ,        '  ; 

60  le  paysager,  ou  iiiglais,  * 

Mais  coprime  j'entends  me  borperau  preipier,  le  po- 
tager, je  ne  parlerai  point  des  autres. 

Les  jardins  potagers  sont  \e3  plus  pqmpiuns  et 
les  plus  utiles,  aussi  en  voit-on  à  tPUtes  les  pqrtos 
desbabitans;  plus  leur  utilité  est  grande,  plus  on  dqit 
les  bien  soigner  et  chercher  ^  en  periectJQfiner  la 
culture  ;  c'est  ce  dont  je  vais  m'occupe^  dans  ce 
chapitre. 

Si  le  terrein  pour  faire  un  potager  est  au  chQJx  (lu 
cultivateur j  je  lui  conseillerais,  à  n^oip^  quUl  nesoit 
dans  une  plame,  de  le  fixer  au  bas  d'qn  côteavit  eXr 
^  posé  au  soleil  levant,  de  faire  Qt^entiqn  ^qx  vents 
dominaps,  aux  moyens  d'afropement,  ^)a  qualité  du 
sol  &c. 

Il  n'est  donné  qu'à  bien  peu  de  personnes  de  jouir, 
à  cet  égard,  de  toqte  la  libâft^  pépçssajre,  car  des 
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circonstaiices  étrangères  an  jardin  même  déuidejnt 

Îireflque  toujours  de  sa  position,  ce  qui  sera  le  c(^9  ^ 
'égard  des  terreins  pour  les  écoles  ae  paroisse^,  ^ui 
doiTent  yarier  à  l'infini*  puisqu'ils  ne  seront  pi^s  ^i^ 
choix  des  habitants. 

Le  point  principal,  dans  c^  cas,  sera  de  tirer  le 
meilleur  parti  possible  de  celui  qui  sera  annexé  i|u^ 
écoles  :  s*il  est  marécageux  il  faudra  détourner  l^s 
eaux  ;  s'il  est  sur  un  c6teaU|  ilfi^udra  v  attirer  le^ 
eaux  ;  s'il  est  sur  un  fond  de  glaise,  il  nLudru  eq  ^i? 
minuer  la  ténuité,  avec  des  terres  sablonneuses  ;  si 
au  contraire  il  est  sur  un  fond  sablonneux,  il  fau- 
dra l'améliorer  avec  de  la  glaise  ;  s'il  eçt  sur  un  fion 
sol,  ilne  faut  que  l'alimenter  .annuelleqiient  avec  (je 
bons  engrais.  .  *   ;      .,.  ..:...; 

L'eau  étapt  l'âme  d'un  jardin  pptager,  il  f^ut  s'en 
prpcurer  à  quelt^ue  prix  que  ce  soit.  L'e^u  cou- 
rante est^  sans  contredit^  là  ipéilleure,  ^ussi  doit>.on 
s'en  pourvoir,  par  des  fossés,  des  rigoles,  pq  4^8 
des  canaux,  s'il  est  possible,  par  préférence  4  Ç^^^^ 
des  sources  et  des  puits  ;  si  on  est  réduit  à  se  servir 
de  ces  dernières,  il  faudra  les  exposer  vingt-q^àtr6 
heures  au  soleil,  pu  au  gran<^  ^ir,  dans  un^  çuvp  plue 
large  que  haute.  '  ..    ,    ..  >  v  ,»(<.  j^  ,:   ^i^: 

On  àur^  attention  cle  n'arroser  les  plan- 
tep  qu^  le  matin  et  l^soir,  jamais  à  l'ardaur 
du  soleil.  Quand  pp  n'ept  pas  gêné  par  des  pro- 
priétés voisines,  on  donne  ordinairement  à  un  jar* 
dip  la  forme  rectanguli|ire  ;  on  le  subdivise,  selon 
son  étendue,  en  i|n  plus  ou  moins  grand  nombre  de 
carrés,  ooup0s  par  des  allées  destinées  aux  passa- 
ges et  fiuiF  transport^.  > 

La  graqdem:  des  carrés  des  jardins  potagers  nfest 

{>a8  aussi  indinërente  qu'on  le  pense  communément, 
'expérience  a  prpuvé  que  huit,  dix,  &  douze  toises 
sur  toutes  les  f^ces  étaient  la  mesure  )a  plus  conve- 
nable. 


Le  jardin  doit  a? oir  dans  lo  milieu  d'un  bout  à 
l'autre,  une  allée  de  dix  à  douze  pieds  de  large,  il 
doit  y  en  avoir,  deux,  trois,  ou  quatre  sur  le  traverté 
suivant  la  longueur  du  terrein  ;  A  en  doit  régner  une 
tout  autour  du  terrein  à  quatre  pieds  de  la  clôture, 
ce  qui  laissera  un  espace  suffisant  pour  y  planter  et 
entretenir  une  haie  vive. 

On  ne  doit  tenir  nette  que  l'allée  du  milieu,  pour 
la  pron;enade,  celles  de  travers  et  du  contour  se  sè- 
ment de  mil  et  de  trèfle  que  l'on  coupe  deux  fois 
chaque  année.  Les  carrés  doivent  avoir,  tout  au- 
tour, une  platte-bande  de  quatre  pieds,  soutenue, 
les  unes  de  ciboulette,  les  autres  d'oseille,  quelques- 
unes  de  percil.  de  cerfeuil,  de  pimprenelle,  de  frai- 
siers &c.  Sur  le  milieu  de  ces  plates-bandes,  doivent 
être  plantés  des  groseilliers^  des  gadeliers  rouges, 
blancs  et  noirs,  des  framboisiers  et  autres  semblables 
arbrisseaux;  excepté  les  plates-bandes  de  travert , 
où  on  n'en  doit  pas  mettre,  afin  de  pouvoir  labourer 
les  carrés  deux  fois  l'année,  le  printems  et  l'au- 
tomne. 

Les  allées  doivent  être  plus  basses  que  les  carrés, 
et  on  doit  en  oter  les  terres  et  les  jetter  sur  les  car- 
rés, de  droite  et  de  gauche,  pour  exhaucer  ces  der- 
niers. Les  carrés  doivent  être  divisés  en  planches 
de  quatre  pieds  de  large,  partagées  entre  elles  par  un 
sentier  de  dix  à  douze  pouces  de  large,  tiré  au  cor- 
deau. 

L'allée  du  milieu  doit  être  couverte  de  gravois,  de 
plâtras  etde  gros  sable,  afin  qu'on  puisse  la  fréquen- 
ter en  tout  temps,  sans  craindre  la  boue.  On  devr^ 
tous  les  samedis  gratter  celte  allée  et  en  enlever 
les  mauvaises  heroes,  que  l'on  transporte  dans  un 
lieu  destiné  pour  amasser  les  engrais. 

La  terre  d'un  Jardin  potager  doit  être  proforde  et 
très  meuble  ;  pour  y  parvenir,  lorsqu'elle  n'a  pas  ces 
4fiaif^  qualités,  il  faut  la  défoncer  et  la  remuer  d'^au 
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moins  trois  pieds  de  profondeur,  y  transporter  des 
terres  sablonneuses,  si  le  fond  est  de  glaise  ou  de 
1a  marne,  si  elle  est  légère,  une  grande  quantité  de 
fumier  et  tous  les  débris  des  ? égétaux,  qu'on  aura  à 
sa  disposition  et  des  animaux  morts. 

L*époque  des  semences  et  plantations  en  Canada, 
dans  les  Jardins  potagers,  n*est  bien  déterminée  que 
vers  le  dix  de  Mai  et  continue  jusqu'au  quinze  de 
Septembre. 

La  manière  de  semer  se  modifie,  selon  les  lieux 
et  l'espèce  de  plantes  que  l'on  trouvera  indiquée, 
aux  chapitres  particuliers  de  chaque  plante,  que 
l'on  peut  cultiver  dans  le  pays,  dont  suit  le  Tableau. 


A 

Ail 
Asperges 

B 
Bettes 
Blé  d'Inde 

0 
Carottes 
Céleri 
Cerfeuil 
Chicorée 
Choux 
Ciboulette 
Cives 
Citrouilles 
Concombres 
Couches 
Cresson 

E 
Echalotes 
Epinards 

F 
Fève 

L 
Laitue 


Lentilles 

M 
Melons 

N 
Naveaux 

O 
Oignons 
Oseilte  > 
P 
Panais 
Patates 
Persil 
Piment 
Pimprenelle 
Pois 

R 
Raifort 
Raves 

S  -^'-^ 
Salsifis       ; 
Mariette    ;  '.  / 
Sauge  ■■ 

Scorsonère 
T 

Topinambour 
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\{  j  AIL.  ... 

Description.— L*ail  est  une  planta  liulbouse,  qui 
fournit  un  des  plus  forts  assaisonemenR.  et  dont  on 
fait  un  usage  assez  général  en  Canada,  tant  par 
goût  oue  par  confiance  en  ses  effets  salutaires 

Culture^ — Il  produit  depuis  six  jusqu'  à  quinze 
gousses,  que  Pon  détache,  pour  les  planter,  le  prin- 
temps, à  sept  ou  huit  pouces  do  distance  en  tous 
sens  ;  toute  terre  lui  est  bonne,  pourvu  qu'elle  ne 
soit  pas  humide.      .  ,.       ; 

■.  On  doit  biner  l'ail,  lorsque  les  feuilles  sont  à  moi- 
tié de  leur  grandeur,  et  lor8(|u'elIes  eont  jaunes  on 
arrache  les  pieds,  on  les  lie  en  bottes,  avec  les 
feuilles  et  ont  lés  fait  sécher  au  soleil,  pendant 
douze  à  quinze  jours  et  ils  se  conservent  amsî  pen- 
dant des  annééd. 

PROPRiEtÊs — L'infusion  de  Pail  est  âpéritive^  diu- 
rétique, sudorifîç^ilé,  même  anthystérique  et  par 
dessus  tout  vermifuge. 

ASPERGE. 

Descriptiok.'— Cette  Plante  est  naturelle  à  la 
France,  il  y  en  a  plusieurs  espèces,  dont  une  seule 
est  cultivée  pour  la  nourriture  de  l'homme,  elle  a  de 
nombreuses  racines  cylindriques,  fort  minces,  mais 
longues  de  2.  à  3  pieds;  elles  sont  rangées  circolaire- 
ment,  autour  d'iin  tronc  cylindrique,  un  peu  char- 
nu que  l'on  nomme  patte,  ou  grillé.  Il  en  sort 
annuellement  une  on  plusieurs  tiges,  que  l'on  coupe 
et  mange,  sortant  d^  terre,  avant  qu'elles  s'élèvent 
trop  haut. 

CulturA. — Il  faut  se  procurer  de  bonnes  graines 
les  semer  le  piintempe,  par  sillons,  sur  une  planche 
de  terre  légère,  que  l'on  fume  bien,  av0c  un  terreau 
COBsommé  ,  on  tait  les  sillons  à  4  pouces  de  distan- 
ce et  un  de  profond,  que  l'on  couvre  d'un  coup 
de  râteau  :  il  ne  faut  pas  semer  trop  épftis. 
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La  Rrmenco  faite,  il  faut  avoir  suin  d'arroser,  afin 
qm  la  terre  Roit  toujours  fraiche,  biner  et  sercler. 

L'automne  on  coupe  les  tiges,  le  printemps  sui* 
tant  on  cniùvele  pieri  pour  faire  uno  aspergcrie,  avec 
une  fourclie  à  dents  plattes;  on  le  soulève  avec  at- 
tention et  on  lo.  porte,  couvert  ù  l'endroit  que  l'on  a 
dû  préparer  d'avance. 

Cette  plantation  doit  se  faire  le  printemps,  avant 
la  végétation. 

Les  Jardiniers  de  St.  Denis  et  de  Paris  forment 
leurs  aspergcries,  de  la  manière  suivante  ;  ils  creusent 
des  fosses  de  ]  8  poMÉc/éf  de  large  sur  8  de  profon* 
dcur^  ils  bêchent letond  des  fosses  et  ils  y  placent 
les  plants  en  échiquier  à  14  pouces  de  distance  lea 
uns  des  autres  ;  l'<!eil  de  l'asperge  doit  être  recouvert 
de  3  pouces  de  fumier  consommé  par  dessus.  On 
n'en  remet  que  trois  ans  après. 

Cetteàspergerio  durera  8  à  10.  ans.  On  en  fait 
qui  dure  le  double  et  même  le  triple  de  ce  temps; 
mais  elles  sont  trop  dispendieuses  pour  être  conseil- 
lées dans  les  campagnes. 

Ces  arpergeries  n'exigent  d'autres  soins  que  d'êtro 
tenues  propres,  bêchées  le  printemps  et  l'automne, 
binées  et  serclées  une  ou  deux  fois  l'été,  enfin  char- 
gées et  fumées  tous  les  trois  ans. 

On  doit  couper  les  asperges,  avec  adresse,  sans 
blesser  le  tronc. 

Propriétés. — On  vante  les  propriétés  de  l'asper- 
ge pour  expulser  les  graviers  ;  on  en  fait  usage  dans 
l'Hydropisie  et  les  maladies  de  foie  :  elle  est  mise 
au  nombre  des  grandes  racines  apéritives  :  il  est 
certain  quelle  charge  fortement  les  urines,  une  heure 
après  qu'on  en  a  mangé,  et  leur  donne  une  odeur 
nauséabonde  que  l'on  corrige  en  mettant  dans  les 
vases  quelques  goûtes  de  térébenthine,  et  itloii  çU9 
exhale  une  odeur  de  violette, 

B 
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BETTERAVE, 

i  Dkscription.— La  betterave  est  une  plante  bien 
f  omune  et  cultivée  dans  le  pays,  une  rouge,  qui  eat 
la  plus  estimée,  une  blanche  trè»  négligée,  faute  d'en 
connaitre  l'usage  pour  les  bestiaux  ;  ces  deux  e^s- 
pèces  seront  i'oi^et  de  cet  article. 

La  rouge  est  cultivée  depuis  fort  longtemps,  dans 
les  Jardins  potagers,  pour  la  nourriture  de  l'homme, 
et  la  blanche  en  plein  champ,  depuis  peu  d'années 
pour  la  nourriture  de^  animaux,on  la  nomme  racinb 
DB  msBTTB,  et  Betterave  champêtre. 
^  OuLTUAB. — Toutes  deux  demandent  une  terre  lé- 
gère, profonde  et  bien  ameublie  par  des  labours,  ni 
tropseche,'ni  trop  humide. 

Gomme  elles  sont  sensibles  aux  gelées,  on  ne  doit 
les  semer  qu'en  Mai,  lorsqu'elles  sont  passées. 

On  en  met  les  graines  oans  des  sillons  espacés^ 
dans  les  jardins,  d'un  pied,  et  dans  les  champs  d'un 
pied  et  demi  pour  les  sercler  et  renchausser  à  la 
charrue,  par  un  temps  pluvieux,  lorsqu'elles  ont  cinq 
à  six  feuilles  ^  après  quoi  il  sera  bon  de  leur  donner 
lin  ou  deux  binages  pour  en  favoriser  la  grosseur,  et 
les  éclaircir  en  ^ant  celles  qui  sont  trop  proches  les 
unes  des  autres,  et  les  repl^ntafiti  où  plies  ont  man- 
qué. .-.-  -2.",..      .-.  '^_-'..  t*'-i...si^.iX"f 

PR0PRifiTH3  ET  UsAGES. — ^Lq3  feuillcs  dc  Bettera- 
ve  se  mangent,  comme  celles  des  é pinards  ;  oh  peut 
les  couper  une  couple  de  fois,  avant  les  gelées,  et  les 
donner  aux  bestiaux  qui  en  sont  très  friands. 

On  mange  les  betteraves  cuites  et  assaisonnées  de 
diverses  manières,  surtout  en  salade,  au  vinaigre  ; 
leur  digestion  est  facile,  les  cultivateurs  devraient 
en  garnir  leurs  tables  ;  car  elles  fournissent  un  an- 
tidote contre  le  lard,  dont  ils  font  usage  toute  l'an- 

BLÉ-d^NDE. 
BBscRirnoN.— Le  Bl^-d'Inde,  autrement  dit  te 


'!.f- 
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maïs,  est  une  plante  annuelle  de  l'Amérique  tnén^ 
dionale,  cultivée  aujourd'hui  universellement  à  cau- 
se de  sa  fécondité  et  de  l'excellence  de  sa  nourriture 
pour  les  hommes  et  les  animaux. 

La  racine  est  pivotante  ;  sa  tige  est  droite  et  i'é^ 
lève  à  5  et  6  piede  et  rapporte  comtnunément,  dans 
ce  pays,  2  et  3  épis.  On  en  connaît  deux  espèceat 
l'une  précoce,  appelée  quwantaine^  et  l'autre  de  3  et 
4  mois.  Sa  couleur  varie  j  il  y  en  a  de  blanc,  do 
rouge,  de  jaune  et  de  bleu.  Le  meilleur  est  le  blanc» 
CD  ce  qu'il  fournit  plus  de  farine.  .k^%-^- 

Culture. — Toute  terre  lui  cônvienti  pourvu 
qu'elle  soit  profonde,  bien  travaillée  et  suffisam- 
ment amendée  ;  cependant  il  réussit  bien  dans  cel- 
le qui  est  légère  et  humide. 

On  est  généralement  dans  l'usage  de  donner  deux 
labours  aux  terres  destinées  à  recevoir  une  plantii- 
tion  de  blé-d'Inde,  l'automne  et  le  printemps. 

Quoique  plusieurs  sèment  le  blé-d'inde  dans  defl 
petites  fosses,  je  conseillerai  de  le  semer  dans  des 
sillons  espacés  de  deux  pieds,  afin  de  le  rencbaus- 
ser  à  la  charrue,  deux  ou  trois  fois  dans  le  cours  do 
Tété,  et  aussi  de  le  buter  des  deux  cotés  des  siitons, 
pour  le  soutenir  contre  les  efforts  du  vent,  qui  lé 
renverse  quand  on  ne  prend  point  cette  précaution. 

Avant  de  semer  il  sera  bon  de  choisir  de  la  bonne 
graine,  de  la  faire  tremper  24  heures  dans  l'eau  lé- 
gèrement salée  :  un  enfant,  en  suivant  la  charrue 
qui  fait  le  sillon,  jette  les  graines,  dans  le  sillon,  à 
3  ou  4  pouces  de  distance  ;  et  un  autre  les  recouvre 
un  râteau  à  la  main,  d'un  pouce  de  terre  bien  ra« 
telée. 

Le  premier  renchaussage  se  fait  quand  le  pied  e 
six  pouces  de  haut,  le  deuxième  quand  il  a  un  pied 
et  le  troisième  quand  il  a  un  pieu  et  demi  ou  deux 
pieds,  temps  auquel  la  fleur  commence  à  pousser. 

ûtt  aiir-î  r  :-  K  -haque  rencliaussage  de  le  buter' 
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de  Téclaircir  et  d'ftter  les  pouces  qui  se  font  au 
bas  des  tiges,  que  l'on  donne  à  manger  aux  ani- 
maux qui  les  aiment  beaucoup. 

La  maturité  du  blé-d'(nde  se  connait  au  dépéris- 
sement ou  dessication  des  feuilles,  au  déchirement 
de  l'enveloppe  de  l'épi,  4  mois  après  les  semailles. 
Alors  on  cueuille  les  épis  en  cassant  leur  pédicule, 
on  les  porte  dans  un  endroit  abrité,  pour  les  faire 
sécher  ;  on  doit  les  remuer  assez  souvent  pour  que 
les  enveloppes  ne  moisissent  pas  :  quand  les  enve- 
loppes sont  bien  desséchées,  on  les  ôte,  on  garde  les 
épis  dans  des  greniers,  tressés  avec  leur  enveloppe, 
guspendus  aux  entrais. 

^        PaoPRiéTâs  ET  Usages. — Avant  d'employer  le 
bled  d'inde  on  l'égréne,  on  le  pille,  on  en  nrloud  les 
I  graines.  On  sasse  pour  extraire  la  farine.    Un  tiers 

de  cette  farine  mêlé  avec  deux  tiers  de  farine  de  fro- 
ment fait  de  bon  pain. 

On  fait  avec  la  farine  de  blé -d'inde  t^'excellen  te 
bouillie  mêlée  avec  du  lait.  On  lessive  la  graine  et 
on  en  fait  de  la  sagamité  avec  du  lait  ;  on  la  fait 
cuire  avec  du  lard  et  on  en  met  dans  la  soupe  \  en 
un  mot  c'est  une  excellei^te  nourriture  pour  les 
Sommes.     *  ■  '^^^  ' 

On  en  donne  aux  chevaux,  aux  cochons,  aux  vo- 
lailles et  autres  animaux  et  la  viande  en  reçoit  un 
bon  goût* 

CAROTTE. 
Description. — La  Carotte  est  une  plante  pivo- 
tante,  dont  la  racine  est  grosse  dans  sa  partie  supé- 
rieure et  se  réduit  à  rien  à  son  extrémité. 

On  en  cultive  trois  variétés  ;  la  blanche,  la  jaune 
orange  et  la  rouge,  soit  comme  légume  destiné  à  la 
nourriture  de  l'homme,  soit  comme  fourage  aux  ani- 
maux. 

Culture. — La  carotte  demande  une  terre  douce, 
légère,  profonde  et  bien  ameublie  :  on  ne  doit  ein- 
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ployer  pour  engrais  que  des  fumiers  bien  cônflonî- 
mé^i  afin  qu'elle  n'en  reçoive  pas  de  mauvais 
goût. 

Il  y  a  deux  manières  de  la  cultiver  ;  les  jardiniers 
ont  la  leur  et  les  cultivateurs  une  autre. 

Les  jardininiers  qui  veulent  se  procurer  de  belles 
carottes,  doivent  faire  choix  de  belles  graines, 
qu'ils  ne  doivent  semer  que  lorsque  les  gelées  ne 
sont  plus  à  craindre,  vers  le  dix  de  Mai,  soit  en  -sil- 
lons, soit  à  la  volée,  que  l'on  couvre  avec  le  râteau. 

Le  semis  fait  on  arrose,  si  la  terre  est  trop  sèche  : 
on  visite  le  plant  quand  il  est  levé,  on  le  sarcle  et 
on  l'éclaircit  ;  on  peut  repiquer  le  plant  arrachéi 
dans  les  espaces  vuidcs.     ' 

Quand  la  carotte  a  pris  de  la  force  elle  étouflè  les 
plantes  parasites.  Si  on  a  semé  par  sillons,  on  bi- 
ne avec  une  fourche  pour  ameublir  la  superficie  de  la 
terre,  ce  qui  ne  peut  se  faire  si  on  a  semé  à  la  volée. 

Beaucoup  de  jardiniers  coupent  les  feuilles  une  ou 
deux  fois,  dans  la  saison,  pour  en  nourrir  les  ani- 
maux, ce  qui  ne  doit  se  fuiie,  et  n'est  excusable, 
que  dans  la  rarelé  du  fburage,  ......  V. .,    ,r   v,. 

La  récolte  s'en  commence  aussitôt  que  la  racine  a 
acquis  la  grosseur  du  petit  doigt  et  on  en  met  au  pot, 
elle  doit  finir  avant  les  gelées;  on  doit  se  servir  d'une 
fourche  à  dents  plattes  pour  les  lever  :  on  trille  les 
petites,  que  l'on  donne  aux  bestiaux  et  aux  vo- 
lailles ;  les  belles  sont  portées  dans  les  caves  :  on 
répand  un  peu  de  sable  sur  la  terre,  et  on  y  pose  un 
lit  de  carottes,  qu'on  rapproche  l'une  de  Pautre, 
têtes  bêches  ;  on  les  couvre  ensuite  de  sable,  et  on 
en  fait  un  autre  lit  par  dessus  le  premier,  et  ainsi 
de  suite,  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  placé. 

Propriété. ET  Usage. — Peu  de  racines  sont  plus 
saines,  plus  nourrisnantes,  et  d'une  digestion  plus 
facile  que  les  carottes  ;  l'homme  et  les  animaux 
s'en  nourrissent  également.    Elles  entrent  dans  U 
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composition  de  la  plupart  def  jas,  des  potarai  et 
d«B  ragont«  ;  on  les  emploie  auBsi  seules  au  oeurre 
roux  et  à  la  sauce  blanche  ;  elles  sont  regardées 
comme  apéritives,  carminativee,  et  dimétiques. 

La  semence  est  au  nombre  des  quatre  semences 
chaudes  mineures  ;  elle  est  employée  pourprofo- 
quer  les  urines  et  les  graviers  $  on  fait  usage  des  ra- 
cines pilées,  avec  succès,  pour  retarder  les  progrès 
des  cancers;  on  les  confit  au  sucre  enFiance^et 
«u  vinaigre  en  Egypte  ^  ^  -^  ^ 

CËLERL  ■'  '    -^  '^'"'^v*, 

IhESCRiPTiON.— 'Le  célerra  une  racine  pivotante 
«t  fibreuse,  rousse  en  dehors  et  blanche  en  dedans, 
dont  il  sort  des  teuilles  qui  s'élèvent  de  3  et  3  pieds, 
et  que  l*on  cultive  dans  les  jardins  ;  il  y  en  a  plu- 
sieurs variétés  :  le  long,  le  court,  le  Inrancho,  et  le 
navet. 

Culture. — La  culture  du  céleri  exige  des  soins  ; 
Il  aime  une  terre  potagère,  meuble  et  richci  et  exige 
dte  fréquents  arrosements.       .  <^ 

On  doit  le  semer  sur  couche  cWude  en  Avril,  ou 
on  le  repique  une  fois  avant  que  de  le  mettre  en 
place,  dans  les  premiers  jouïrs  de  Juin. 

La  place  pour  le  recevoir  doit  consister  en  deux 
ou  plusieurs  fosses,  à  trois  pieds  de  distance  les 
unes  des  autres,  de  huit  pouces  de  profondeur. 

On  jette  la  terre  qu'on  tire  des  fosses,  de  droite 
et  de  gauche  ;  on  bêche  le  fond,  après  y  avoir  jeté 
deux  ou  trois  pouces  de  bon  terroir  ;  ensuite  on  y 
plante  les  pieds  de  céleri  à  6  ou  7  pouces  de  distance, 
et  on  arrose  abondamment. 

On  met  sur  les  ados  des  fosses  de  la  laitue,  des 
raves,  qu'on  a  le  temps  de  cueillir  avant  qu'on  ait 
besoin  de  la  terre  de  ces  ados  pour  buter  le  céleri 

Il  faut  choisir  un  temps  couvert  pour  faire  cette 
plantation  ;  il  faudra  sarcler  avant  de  buter.  Ge 
Imtage  consiste  à  prendre  la  tene  jetée  de  chaque 
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cSlS  ue8  ÎMâflëg,  (Cl  d  la  jeter  \jr^-à  x*tSË  TSaiZS  3u  cIS- 
leri,  oà  on  l'i^rinii  avec  le  dos  <le  la  bèclie,  en 
prenant  garde  de  ne  pas  couvrir  le  cœur  du  céleri  : 
opération  que  Ton  répète  an  moia  après  le  premier 
et  rarement  trois  fois,  ce  qui  le  fait  blanchir,  et  mei 
le  propriétaire  en  état  de  le  vendre  ou  de  le  manger* 

pRQPRiÉTâ  ET  UsAeB.<~*La  racine  du  céleri  oat 
une  des  cinq  racines  apéritives  majeures  ;  on  plac9 
la  graijie  parmi  les  quatre  semences  chaudes. 

On  fait  usage  de  cette  plante  dans  les  potagdf, 
les  ragoûts,  en  pâte  et  en  salade  ;  sa  racine  est 
utile  dans  des  uritères,par  des  matières  pituiteuses  ; 
dans  la  colique  néphrétique,  par  des  graviera,  sana 
inflammation  ;  dans  l'intempérie  froide  du  foie  et  d^ 
la  rate  ;  dans  la  jaunisse,  par  Pobstruction  des  vais- 
seaux biliaires. 

L'automne  on  entre  ce  qui  en  reste  dans  la  cave, 
où  on  le  bute  avec  du  sable  ;  on  peut  ainsi  prolon* 
ger  son  usage,  et  le  printems  on  en  plante  qualques 
pieds  en  plein  air,  pour  en  avoir  de  la  graine» 

'■:'■;''    ''."       CERFEUIL.  ........a:..:.» 

DescRiPTioN.-^Le  cerfeuil  est  nne  plante  à  ra- 
cine pivotante  annuelle  ;  on  la  cultive  de  tout  tems, 
dans  les  jardins  ;  ses  feuilles  sont  aromatiques  et 
agréables  au  goût  ;  on  en  fait  un  grand  usaga  dans 
la  cuisine:  on  en  connaît  plusieurs  variétés  :  la 
commune,  la  frisée,  et  la  sauvage. 

CuLTURG.^-Leur  culture  est  très  facile  ;  les  an« 
et  les  autres  demaifdent  une  terre  bien  meuble,  ni 
trop  sèche,  ni  trop  humide  ;  le  fumier  lui  donne  un 
mauvais  goût.  On  le  sème  clair,  dans  des  9illQn0 
peu  profonds,  afin  qu'il  lève  promptement  ;  on  le 
met  tremper  deux  ou  trois  jours  dans  de  l'eau  ;  on 
lui  donne  des  /sarclages  et  des  arrosements  dans  le 
besoin  ;  on  le  coupe  à  fur  et  mesure  qu'on  an  a 
besoin,  et  on  en  sème  pen4aat  toute  la  mÎBon,  pour 
s'en  proçarei:  ^  ïim^ 
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Comme  il  est  sujet  à  monter  à  graine,  on  le  coupe 
ras  de  terre,  pour  l'en  empêcher.  On  en  sème  vn  s 
le  quinze  d'Août  pour  en  avoir  de  bon  prinlems. 
Il  soutient  le  froid  des  plus  durs  hivers.  Le  cerfeuil 
sauvage  est  assez  commun  dans  le  pays  ;  hiais 
comme  son  parfum  est  plus  fort  que  celui  qu'on 
cultive  communément,  bien  des  personnes  ne  Pai- 
tnent  pas.  On  le  coupe  l'été,  et  on  le  fait  sécher 
pour  le  besoin  ;  on  le  sale  avec  d'autres  herbes  po- 
tagères pour  l'hiver.     -^'S  '-'^-'''■■'   ^'''    «••■;:  «^'^■^■'  -'>^  -''-'^   :^ 

f    Propriété  et  Usage. — Ses  feuilles  et  sa  racine 

.passent  pour  rafraîchissantes,   diurétiques,   apéri- 

'  /  tives  et  in/isives  ;  elles  s'ordonnent  dans  le  scorbut 

/  et  les  maladies  de  la  peau. 

CHICORÉE. 

Description. — On  connaît  deux  espèces  de  chi- 
corée, la  sauvage  et  la  commune  :  la  première  pour 
l'usage  des  animaux  et  la  médecine,  et  la  deuxième 
pour  la  nourriture  de  l'homme.  *      -      .^^ 

La  sauvage  est  une  plante  vivace,  qui  rend  du 
lait  lorsqu'on  Pentame,  et  s'élève  depuis  un  jus- 
qu'à tiois  pieds  ;  ses  fleurs  sont  ordinairement 
bleues  ;  elle  est  amère.  Ce  n'est  pas  comme  plante 
de  jardin  que  la  sauvage  est  avantageuse,  mais 
comme  plante  fouragère  ;  pourquoi  on  se  réserve 
d'en  parler  lorsqu'on  traitera  de  la  grande  culture. 

Culture. — Quant  à  la  chicorée  commune,  nom- 
mée endive,  qui  est  celle  que  j^'on  cultive  dans  les 
jardins  pour  le  besoin  de  l'homme,  elle  a  les  feuilles 
profondément  découpées  et  toujours  couchées  sur 
terre  ;  elle  demande  une  terre  légère,  très  fumée,  et 
arrosée.  Pour  en  avoir  tout  l'été,  il  faut  en  semer 
tous  les  quinze  jours  ;  elle  monte  à  graine  bien 
vite  ;  il  faut  la  lier  pour  l'en  empêcher,  ou  Pabriteri 
et  on  la  mange  quand  elle  est  blanchie. 

Il  ne  faut  la  lier  ou  l'abriter  que  lorsqu'elle  est 
bien  sèche,  et  dépouillée  de  toute  humidité.  ^  r  ^ff^  -^ 


It 


On  peut  en  consenrer  tout  l'hiver,  dim  les  éa- 
ves,  où  elle  blanchit,  lans  ligature,  plantée  tern^e^ 
dans  du  sab)i9 

PROPRifiTÊ  ET  USAGE. — On  mange  la  chiçoid^e^ 
endive,  en  salade,  à  l'huile  et  au  vinau^e. 

On  fait  un  fréc^uent  usage  des  deux  dans  la  inéde* 
ci  ne,  pour  rétablif  les  estomacs  délabrés,  pour  fiura 
écouler  la  bille  et  lefe  urines  dans  la  jaunisse,  l'by* 
dropisîe,  les  obstructioris  Sec.  On  l'ordonne  princi- 
palçment  le  piintems  soit  en  nature,  soit  en  aéçoç- 
tion.  ,'  _ 

CHOUX. 

Pi;scRiPTioK.-— Le    cbou  dont  les  variétés   sont 

très  nombreuses,  est  une  plapte  annuelle,  dont  on 

f^it  uri  grfM]^d  Msage,  pour  la  noUriiture  de  l'homme 

et  dçs  an;ni8^i\x,et  <|ui  sous  ce  doublé  rapport  doit  at* 

I  tirer  ^attention  de  tous  les  cultivateurs,   tant  dafi* 

|]«!|8  jardins  <)ue  dans  les  champs  ;  nous  renvoierons  la 

âilture  dans  les  cHanips  à  Tépoque  oiï  nous  traite* 

rons  de  là  grande  culture. 

.Oy.LTURE.-^Les  choux  demandent  un  bon  sol  et 
I  veulent  être  soignés  convenablement.  La  graine 
doit  être  semée  dans  les  premiers  jours  dé  Mai,  sur 
une  planche  de  terre  bien  ameublie  et  fumée,  soit  en 
Iraydns  du  à  la  volée,  encore  mieux  sur  une  couche 
Ichaude  dans  les  pretniers  jours  d'avril.  On  les  trana^ 
Iplante,  quand  ils  sont  assez  forts,  par  un  temps  plu- 
vieux, sur  un  carré  de  terre  bien  ameublie  et  fu- 
mée, à  un  et  deux  pieds  de  distance  les  uns  des  au» 
[très  et.en  quinconce  sur  des  lignes  droites. 

Il  faut  pendant  la  saison,  les  sarcler,  arroser,  et 
>uter,  deux  ou  trois  fois.  On  peut  vers  la  fin  de  la 
saison,  enlever  une  couple  de  feuilles  du  bas  des 
sboux  et  les  donner  aux  animaux.  On  en  coupe  les 
)ommes,  quand  elles  sont  fermes  ;  dans  les  pre- 
liers  quinze  jours  de  Novembre,  on  les  lève  de  terre 

}i  on  le»  cacayei  avec  le  trognon;  on  les  met  debout^ 
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les  uns  contre  lei  autres  et  on  les  butte  avec  du  8a« 
ble.  J'ai  réussi  quelques  fois  à  les  garder  dans  mon 
jardin  pendant  Vhiver,  en  faisant  une  fosse  et  les  y 
plantant  à  rangs  serrés  et  fortement  buttés,  quand 
la  neige  est  tombée  avant  les  fortes  gelées  ;  alors  ils 
étaient  exempts  de  Todeur  de  musc  qu'ils  prennent 
dans  les  caves. 

Le  printemps  on  plante  les  trognons  qui  donnent 
des  jets  que  l'on  mange  dans  la  soupe,  ou  avec  du 
lard.  On  doit  laisser  pousser  quelques  beaux  jets 
pour  avoir  de  la  graine.  vr*>?:4v> 
:^  On  en  cultive  ordinairement  deux  espèces,  l'une 
d'été  et  l'autre  d'hiver  :  il  y  en  a  de  blanc,  de  vert  et 
de  rouge,  des  frisés  et  de  fleurs. 
.  Propribtb  et  usage. — Comme  ils  sont  d'une 
grande  ressource,  Thiver  et  l'été,  on  ne  saurait  en 
prendre  trop  de  soins . 

'  Les  choux  frais  font  l'assaisonnement  de  la  soupe 
chez  les  cultivateurs  et  les  citadins  ;  ils  corrigent  les 
mauvais  effets  du  lard.  Leur  usage  est  toujours  sain  ; 
on  les  mange  aussi  en  salade  et  à  la  sauce  blanche. 
.  On  les  marine  au  sel  et  au  vinaigre.  ^^.  ^^ 

CIBOULETTE. 

Description. — La  Ciboulette  est  une  plante  bien 
commune  et  en  usage  dans  le  pays,  elle  se  plante  or- 
dinairement en  bordure  par  bouquets,  de  six  pouces 
en  six  pouces  .*  elle  fournit  tant  de  cayeux  qu'on  est 
forcé  de  la  relever  tous  les  deux  ou  trois  ans,  pour  la 
diviser  et  repiquer,  ^^j  :i^i.v  ?  rùa  'V.:u    ,'*,^ 

Plus  on  coupe  souvent  les  feuilles  et  meilleures 
elles  sont  ;  il  ne  faut  pas  les  laisser  fleurir. 

CoLTURE. — Toute  terre  lui  est  bonne  ;  on  la  met 
en  bordure,  sur  les  plates-bandes  des  allées. 
*  PROPRIETE  ET  USAGE. — La  ciboulcttc  revcillc  l'ap- 
j^étit,  soit  en  vert,  soit  dans  la  soupe,  dans  les  sala- 
des, les  sauces,  les  omelettes  et  sur  le  poisson.  On 
peut  en  planter  quelques  piieds  dans  les  cav6S|  eu 


mettre  dans  des  boètes  près  des  fenâtres^  poui  i^en 
prpcurer,  pendant  l'hiver.  -  5  P:i~^:^.'»f^%'i 

CIVES.  » 

Description. — ^Les  Cives  sont  do  grosses  ciboii-  * 
les,  ou  cibouleitos  annuelles  ;  elles  doivent  être  se« 
inées  tous  les  quinze  jours,  depuis  le  commencement^ 
du  printemps  jusqu'au  premier  d'Août,  pour  en  avoir ^ 
de  fraiches,  pendant  toute  la  saison.  Elles  passent  ^ 
très  bien  l'hiver  en  terre.  ' 

Culture. — On  les  sème  sur  une  planche  de  terre 
bien  ameublie,  soit  en  sillons,  soit  à  la  volée  ;  on  no 
les  enterre  que  d'un  demi-pouce,  mais  on  doit  les  ar-  ^ 
roser  fréquemment.    On  les  consomme  dès  qu'elles  ^ 
ont  2  à  4  pouces  de  haut  ;  on  les  transplante  avant  j 
l'hiver  pour  avoir  de  la  graine.  ^ 

Propriété  et  usage. — Elles  excitent  l'appétit. 
On  les  mange  crues,  ou  cuites  dans  la  soupe.  On  en  [ 
fait  un  grand  usage  dans  les  salaisons  d'herbes  pouc^ 
l'hiver.  ^^^  i 

CITROUILLES,  '  ^ 

Description. — Les  Citrouilles  se  cnltivent  en  * 
Canada,  où  elles  sont  bien  connues,  surtout  la  Ci-  - 
trouille  Iroquoise  ;  elle  est  de  la  tamille  des  cucur-  * 
bitacées,  qui  sont  des  plantes  rampantes  et  annuel- 1 
les.  J 

Culture. — Elles  se  produisent  de  graines  que  l'on  * 

doit  semer  aussitôt  l'apparence  du  beau  temps,  dana'^ 

les  premiers  jours  de  Mai,   dans    une  terre   bien^ 

ameublie  et  fumée.     On     donne  un    sarclage  on  ^ 

deux,  et  on  les  arrose  au  besoin  ;  ensuite  on  les  lais-  , 

se  courir  tant    qu'elles   veulent.     En  gértéral  elles  * 

I  n'exigent  pas  d'autre  soin,     fii  cependant    on  en  ^ 

I  veut  avoir  des  belles  et  à  bonne  heure,  il  faut  les  ar- 

rester,  les  tailler  et  les  soigner,  comme  les  concom-  . 

|bres  et  les  melons,    même  les  élever  sur   couches. 

Iles  transplanter  et  les  couvrir  avec  de?  cloches  et  ' 

vitXftUZ|  dans  les  commencements.  | 
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PnoMuiTÉ  BT  viAai.—L*«mptui  des  eucurbiu- 
déi  of t  puremimt  «hnientaire  ;  lot  ftuiti  parfumée 
■•4ninffant  orCif  et  Iti  Autres  ouitR. 

Lu  Citrouilles  trnqiioièei  sont  exc^etlentei  cultes 
aiji  foiir  (^u  tous  la  cendre.  On  fait  des  confitUrps 
du  meiUoureSi  avec  do  là  fholaPBO  ou  du  sucre  cni 
pays  ;  on  en  donne  aii«  animaux  cuites  ou  crùeS|  ils 
•n  sont  friands, 

CONCOMBttfiS.   *  ' 

DmoÂiption.— Le  concombre  est  une  plante  bien 
c^iinua  en  Canada  et  où  elle  ost  cultivée  générale* 
ment|aveo  euccâs  ;  c*e8t  une  plante   rampante,  an-  '] 
nyallfi  qui  produit  un  fruit  oblond  rafVaioliissant,  que 
les  hàbiianta  mangent  crû  à  la  croque  au  sol. 

OuLTUi^B. — Sa  culture  en  Canada  so  réduU  à  en 
iqmar  la  graine  en  plein  air,  depuis  (a  mt*niai  jus- 
qu'à la  St.  Antoine,  sur  viti  terrain  bien  hmeubll, 
par  fo^sses  de  9  à  3  niods  do  distance  les  unes  des 
mutresL  où  l'on  met  cleux  ou  trois  graines  ;  on  narcle 
•ton  aiçrose  fku besoin  et  on  les  laisse  courir  iibre- 
nifnt  ;  malgré  ce  peu  de  soin  il  produit  abondamment* 
Ceuà  qui  veulent  en  avoir  do  bonne  heure  doivent 
les  élever  sur  des  couches  chaudes  dôs  lo  mois  de 
Mars,  les  transplanter  dans  les  prcmiors  jours  de 
Mail  les  couvrir  avec  dos  cloches,  des  vitraux  ou  des 
brjipqhes  de  sapin|  et  leur  enlever  la  tête  de  la  tige, 
pour  ftcoàlérer  les  jets  latéraux  qui  donnent  des  pri* 
meurs,  qqand  ils  sont  arrêtés  au  troisième  nœud. 

FROPRiÉTà  ET  UsAOB. — La  graino  des  cohcom- 
bces  est  du  nombre  des  semonces  froides  et  le  fruit 
est  rafraîchissant. 

jÛn  roanjse  le  concombre  crû,  ou  cuit,  tantôt  dans 
une  lèchefrite  sousunrMiel  tan^t  en  fricassée,  à 
la  sauça  blanche  Ils  sont  excc  liens  farcis  et  cuits 
dans  .un  roux.  On  les  mange  en  salade  à  l'huilo  et 
au  vinaigre,  coupés  par  tranches  ;  enfin  on  les  con« 
fie  l'automne  au  sel  ou  au  vinaigre  pour  l'usage  do 
la  table  dans  lo  couis  de  riùvèr. 
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tiOUC!t1tS  ChAUDESi 

0clciiiFti6M.— QiddotNitie  déliré  llMT  tattio  pifv 
tl  ^dsÉtblft  d*un  jhtdin,  doit  faire  déé  OéuohH  otita* 
de^,  ëurtoiii  oh  Càrilidà,  où  )a  MIo  Mia^n  «at  ai 
courte,  at  odmmo  botta  opération  n'ait  paa  connut 
générâtemerit,  ia  Pihdlouartil  àtillii  inccinetèmant 
aufl  poiiibla,  afln  mia  cnacnn  puiiaa  t%  mattt«  an 
pratiqué  ot  an  tirer  Ida  avantagea  qii'éllé  procure. 

FAçofi.^dn  p^tetià  du  farniér  ffaia  de  «lietat,  rnô* 
Id  AVéo  de  ta  litière,  pouV  faire  dea  couchée  ohaudea  ; 
on  l'étond  avec  une  fouircbe  de  fer  ;  on  en  fiiit  un  lit 
de  cinq  pieda  de  largo,  aur  telle  longueur  que  l'on 
juge  à  propoa,  iiuiVant  re  beanin  qii'On  a  ;  on  l*é)efa 
d*au  moina  troia  pVedÉ,  par  difl&renlee  éo^ichea,  on 
met  par  desua  un  cadre  de  madHèra  de  quatre 
piedi  de  lurgo  aur  doute  de  long.  On  éteiMit  aur  cps 
ciidre,  en  queue  d*aronde,  dea  tringleé  de  tfaii 
pieda  pour  rebev^rr  dea  chaiéia  titi^i  et  bien 
màiiiqoéi,  de  troia  pieda  déTérge  aur  quatre  de  long, 
q\ii  doivent  gliaier  entre  cea  trînglea.  On  doit  don- 
ner  à  cea  cadrea  quarante  cinq  deMa  de  pente 
veraleaoleil  d\i  midi.  On  couvre  Te  toutdepaH* 
heione,  où  de  tmille^pôùrlealn^tti^eioarettiaftà 
Hbrï  du  froid  j  on  Jette  "par  dehsua  dée  plàndiea  pour 
efnpècher  le  rent  de  lèa  ènlëvetr  ;  6n  Ote  lea  couver- 
tures ^ùàrtd  il  ftiit  aoYcil,  et  oh  aoutèvè  le  derrière 
dea  chassia,  pour  chasser  Phumidité  et  donner  de 
l'air  :  au  bout  dehuit  à  dix  jours,  on  plante  un  beia 
dans  la  couche,  pendant  quelques  minutes,  on  ae  le 
mut  aur  laioue,  et  si  la  chaleur  n'est  paa  trop  ar« 
dente,  on  répand  sur  la  cooche  six  poUees  d'épais» 
seur  de  bonne  terre,  bien  ameublie,  on  l'v  laiase 
jusqu'à  ce  qu'elle  soit  réchauf!ëe  au  point  de  pou- 
voir recevoir  la  semence,  lurs  risque  de  la  brû- 
ler ;  alors  on  y  sème  les  graines  de  melons,  de 
concombres,  de  citrouilles,  de  céleri,  de  choux,  d'oi- 
gnons, de  laitue,  de  cresson,  de  sauge,  de  pimpre- 
nelle,  do  piment  &c,  que  l'on  a  coutume  de  traiii* 
planter  ensuite  en  plein  air,  -   - .       .  -  -    .  t  • 
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Lt  succès  de  ces  couches  dépend  du  soin  que  l'on 
prend  à  les  préserver  de  la  geléii  :  si  l'on  s'Apperçoii 
aoa  leur  chaleur  diminue,  on  coupe  l'excédant  du 
nimier  autour  du  cadre,  que  l'on  remplace,  avec  du 
fumier  chaud,  d'ahord  s^jr  le  derrière,  ensuite  sur  le 
devant  et  progressivement  à  chaque  bout,  jusqu'à 
ce  que  la  chaleur  soit  suffisamment  rétablie. 

On  arrose  les  pieds  di^s  cucurhacécs,  avec  de  l'eau 
dégourdie,  mais  point  les  feuilles  ;  pour  cela  il  faut 
employer  le  goulon  de  l'arrosoir  seulement ,  les  aut* 
très  plants  s'arrosent  comme  à  l'ordinaire. 

Quand  la  saison  est  propice,  on  repique  les  planta 
en  pleine  terre,  par  un  temps  couvert,  ou  pluvieux, 
pour  aesurer  la  reprise  ;  on  couvre  avec  des  cloches, 
des  vitraux,  ou  des  branches,  que  l'on  soulève,  de 
temps  à  autre,  pour  donner  de  l'air. 

Outre  ces  couches  chaudes,  on  en  fait  de  sourdes, 
eomme  suit  ;  on  creuse  une  fosse  d'un  pied,  ou  d'un 
pied  et  demi  de  profondeur  sur  quatre  pieds  de  lar- 

geur  et  aussi  longue  que  le  besoin  le  demande  ;  on 
i  remplit  de  fumier  chaud  de  cheval  et  on  y  met 
par  dessus  six  à  huit  pouces  de  bonne  terre,  on  la 
couvre  de  branches  de  sapin,  et  aussitôt  qu'elle  est 
modérément  chaude  on  la  eème,  on  la  couvre  et  on 
la  soigne  comme  une  couche  chaude  ;  on  éclaircit 
les  plants,  en  temps  et  en  lieu,  et  ou  repique  ea 
pleine  terre  ceux  qui  sont  de  trop. 
!  On  arrête  les  cucurbacées  et  principalement  les 
melons  et  les  concombres,  lorsqu'ils  ont  quatre  feuil- 
les ou  plus,  en  ôtant  avec  l'ongle,  la  tète  de  la  tige, 
I>our  leur  faire  pousser  des  branches  latérales^  que 
'on  attache  ensuite  sur  la  terre,  avec  de  petits  cro- 
chets de  bois,  de  droite  et  de  gauche,  au  troisième 
nœud. 

On  ne  doit  pas  laisser,  sur  chaque  branche  plus  de 
deux  melons*  On  enfonce  l'extrémité  de  lajiran- 
che  dans  la  terre  pour  aider  à  nourrir  le  fruit  l  mais 
on  doit  laisser  dépasser  le  petit  bout  pour  assurer  1^ 
repriwetrçnnpéçherdecojlrii'i    ,%.  ^ 
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On  ne  lève  les  molons  que  lorsqu'ils  commtneetit 
à  te  séparer  de  la  tige,  ce  que  l'on  découvre  facile* 
nient  en  examinant  la  queue  qui  se  détache  natu« 
rcllement  et  par  Podeur  qu'ils  répandent.  On  doit 
laisser  aux  gens  opulens  des  villes  l'érection  dei 
serres  chaudes  en  pierres,  celles  que  j'ai  décrites 
suiBsent  pour  ceux  des  campagnes.  > 

CRESSONS. 

Description. — On  ne  fait  usage  ici  qae  de  deux 
espèces  de  cressons,  dont  l'un  est  naturel  au  paysi 
qn'on  appelle  cresson  de  fontaine,  et  l'autre  étran« 
ger  qu'on  nomme  cresson  alenois  ou  des  jardins. 

Le  premier  croit  naturellcnient  à  l'en  tour  deÉ 
sources  d'eaux  chaudes,  et  on  le  mange  en  salade 
à  l'huile  et  au  vinaigre  :  on  ne  se  donne  pas  la  pei«' 
ne  de  le  cultiver. 

Le  second  celui  des  jardins,  se  cultive  surtout 

iirès  des  villes,  oiî  il  sert  de  fournitures  dans  les  sa«' 
ades,  auxquelles  il  donne  un  goût  piquant  et  facili- 
te la  digestion,         ui'î  âvl, 

Culture.— On  le  sème  sur  des  couches  chaudes 
en  rayons,  et  successivement  en  pleine  terre  à  uno  ,. 
exposition  fraîche  et   ombragée,  tous  les  quinze 
jours  pendant  l'été,  afin  d'en  avoir  continuellement. 

Il  demande  des  arrosemens  fréquens,  on  le  sarcle 
et  on  l'éclaircit  au  besoin  ;  on  doit  en  réserver  quel* 
ques  pieds  pour  graines. 

Propriété. — Il  passe  en  médecine  pour  déter- 
sif, diurétique,  eraménagogue,  incisif,  anti-scorbu- 
tique et  sternutatoire. 

ECHALOTTES. 

Description. — L'Echalotte  est  une  plante  bul- 
beuse, une  espèce  d'ail  que  l'on  cultive  communé- 
ment dans  le  pays  ;  aux  environs  de  Paris  on  en  con* 
I  nait  deux  variétés,  la  grande  et  la  petite. 

En  Canada  il  y  en  a  une  espèce  naturelle  au  pays 
jet  uao  autre  que  l'on  aomme  échaloUo  Anglaise  ,* 
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€ûikiti9«  dc^  40!itienn9nt  en  terra  les  rijgtieiirs  de  l'Iii- 
Ircr.  ,GeUe.derDiè;re  est  ^àtive,  priQtfinière  et  pluf 
grosBe  q«j|e  les  auti'e3. 

CaLruR^.^riI^a  culture  4eB  .uaes  ;et  de?  autres  .est 
de  la  iQêjiie  simp^çité. 

Âusflit^  c|ue  ia  t^rre  es^t  découverte  le  printema 
et  assez  dégelée  pour  la  bêcherj  on  dresse  des  plan- 
ches de  terre  bien  fun(iée,à  une  exposition  chaude  et 
9^  .y  plaate.de  petites  bulbes  d'echalçttes  à  quatre 
et  sij  RQUces  dé  distance,  en  lignes  droites,  on  leur 
^pnneiun  cQvple  de  binage  et  on  arrose  au  besoin. 

L'^chalctte  finglaise  se  plante  à  la  hn  d'Août  et 
fiu  cofnniepcemen,t  de  Ôepi^embre,  de  la  même  ma^ 
p^re,  pour.en  avoir  de  bonne  iieure  le  printemps  ; 
quand  Mies  finissent  les  autres  commencent  ;  dé 
sorte  qu^on  peut  s'en  procurer  toute  la  saison.    ' 

PROPHiÉTâ  ^T  UsAO^. — Le  goût  en  est  beaucoup 
plus^oux  ,que  celui  âe  l'ail,  c'est  pçurquoi  bien  des 
personnes  ]a  préfèrent.  Qn  en  fait  un  grand  usage 
dans  les  assaisonnements  ;  les  pauvres'la  martgent 
|^vec,lear|)ain  j  elle  donne  de  l'appétit. 

EPINARP. 

Description. — L'Ëpinard  est  une  plante  ani^uél* 
le-que  l'on  cultive  dans,  les  jardins  et  dont  on  man- 
ge ios  feuilles;  on  peut  s'  en  procurer  tout  l'été,  iéii 
«n  semant  tous  les  mois. 

Culture.— nII  lui  faut  une  terre  bienamoublie  ^t 
fumée,  un  peu  fraîche  ;  on  sème  la  graine  en  rayons 
écartés  de  cinq  à  six  pouces,  et  on  l'enterre  de 
six  à  huit  lignes;  on  doit  arroser  dans  les  sécheres- 
ses, sarcler  et  biner  au  besoin. 

'  On  coupe  ordinairenrient  les  feuilles  raz  de  terre 
tt  à  la  poignée,  quand  on  veut  les  manger  ;  il  vau« 
drait  mieux  cueillir  une  à  une  celles  qui  ont 
acquis  tout  leur  développement. 

pROPRiBTB  ET  UsAGE. — Ccs  fcuilles  sont  aqueu» 
HBy  inodarea,  d'une  si^vçur  particulière,  et  légère- 
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triant  àmôrcs.  On  les  regarde  comme  ëmmoltlefi* 
tes  et  détersives  :  cuites  efîes  tiennent  le  ventre  Vu 
bre.  On  les  cuit  et  on  y  met  une  sauce  blanche^ 
nvcc  un  peu  de  sucre,  ou  on  les  arrose  avec  du 
beurre  frais.  .    ,        . 

.   FÊVË3.  .  ^':"^ 

Description. — Quoique  les  fêveS  soient  commu^ 
nés  en  Canada,  il  est  à  désirer  qu'elles  soient  pluS 
généralement  cultivées  ;  car  elles  sont  d'une  gran* 
de  utilité  pour  les  hommes  et  les  animaux  ;  on  eti 
voit  peu  dans  les  jardins  et  point  en  plein  champ. 

Ce  sont  des  plantes  annuelles  pivotantes  et  fU 
breuses.    Le  fruit  est  une  gousse  coriaee.    On  eti 
connait  plusieurs  v<iriétés  et  de  différentes  couleurs  | 
|des  blanches,  de  jaunes,  des  rouges,  môme  desnoi* , 
res.  •.■,,..■..,■..  •>.:,..  f 

On  distingue  d€S  fêveS  ordinaires^  la  fêvedemé« 

Irais,  dite  gourgane^  que  l'on  devrait  cultiver  en  grand 

[pour  les  animaux.    Toutes  demandent  un  sol  subs« 

Itantiel,  un  peu  frais  et  bien  fumé,  pas  trop  ameubli^ 

slles  craignent  les  gelées  du  printcmp^"^,  en  sortd 

|u'on  ne  doit  les  semer  que  vers  le  dix  de  mai  dans 

fe  district  de. Que  bec,  et  par  rayons  espacés  de  doU* 

:e  à  quinze  pouces,  et  chaque  fève  de  trois  à  quatre 

)ouces  dé  distance  les  unes  des  autres. 

Quand  elles  sont  hautes  de  trois  à  quatre  potteesi 
m  doit  les  bmer  et  butter,  une  oti  deux  fois  par  un 
[emps  humide,  après  quoi  on  les  laisse  trànqUillçs* 

On  les  mange  vertes  dans  le  principe,  avec  la 
tousse  et  mieux  quand  elles  sont  mûres;  ce  dont  oii 
papperçoit  quand  les  fanes  changent  de  couieur« 

On  les  cueille  en  arrachant  le  pied)  qU'on  làiSâd 
jtendu  sm  la  terre  pendant  quelques  jours  pOrtt 
Ichever  la  dessication  et  la  maturité  t  ensuite  oïl 

it  au  fléau  celles  qui  sont  pour  être  mangées  et  otl 
lisse  dans  les  gousses  celles  qui  soiit  pour  être  U9* 
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Corotne  on  peut  tirer  un  double  avantage  de  la 
l^ve  do  marais,  parce  que  non  seulement  le  fruit 
inaia  encore  le  feuillage,  sont  ezcellcns  pour  les  a« 
nimaux.  et  qu'elles  ont  Pavantage  de  préparer  les 
terres  fortes  ou  argileuses  pour  les  semailles  des  cé- 
réales, on  traitera  particulièiement  de  sa  culture 
ici,  quoiqu'elle  appartienne  spécialement  à  la  grande 
culture,  au  cas  que  Ton  veuille  en  faire  l'épreuve. 

On  donne  ordinairement  deux  labours  profonds, 
im  l'automne  et  l'autre  le  printemps,  là  où  l'on  ea 
veut  semer. 

Le  mieux  est  de  les  semer  dans  des  sillons  es- 
pacés de  quinze  à  vingt  pouces  pour  pouvoir  les 
lenchausser  à  la  charrue,  que  deux  enfans  suivent, 
l'un  pour  y  jeter  les  fèves  à  trois  ou  quatre  pouces 
de  distance,  et  l'autre  pour  les  couvrir  avec  un  râ- 
teau. On  les  renchauase  ensuite  une  couple  de  fois 
pendant  la  saison  avec  ta  charrue. 

Quand  on  n'a  en  vue  que  d'en  tirer  du  fourrage,  on 
les  coupe  la  première  fois,  lors  de  la  floraison,  et 
une  fois  ou  deux  ensuite. 

Si  c'est  pour  engrais  qu'on  en  sème,  on  le  fait  sur 
le  terrein  où  l'on  a  coupé  tes  premières  céréales,  et 
aussi  tard  que  possible  on  les  enterre  par  un  labour. 
Sinon  on  les  cueille,  comme  il  est  dit  ci-dessus 
pour  celles  cultivées  dans  les  jardins. 

Propriété    et    Usage. — Les  fèves  fournissent 
une  bonne  nourriture  aux  hommes  et  aux  bestiaux,  | 
Boit  vertes,  soit  mûres. 

On  en  fait  de  la  purée,  de  la  soupe  et  des  fricas- 
sées ;  les  animaux  en  sont  friands.  On  engraisse 
avec  de  la  pâtée  de  fèves  les  vulailles  et  les  veaux. 
On  fait  du  café,  avec  la  fève  de  marais  brûlée  dans 
la  poêle  et  moulue  ensuite. 

LAITUE. 
Description. — La  Laitue  renferme  une  vingtai- 
n  ed' espèces,  mais  on  ne   fait  usage  que  d'unç  es< 
pè  ce  et  de  ses  variétés,  comme  aliment. 
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C'est  une  plante  annuelle,  connue  et  cultivée  en 
Canadd.  On  la  distingue  en  pommée  et  non  pom- 
mée, en  verte,  en  blonde,  en  romaine  et  en  chicon. 

On  choisit  un  lieu  bien  abrité  par  un  mur  ou  des 
claies  faites  exprès.  La  terre  où  on  doit  la  semer 
doit  être  fine,bien  terreautée  et  travaillée  ;  ainsi  pré- 
parée, on  y  jette  la  graine  à  la  volée  ou  dans  des 
sillons  que  l'on  recouvre  avec  un  râteau  ;  on  doit 
arroser,  sarcler  et  éclaircir,  quand  il  est  nécessaire. 
jOn  continue  a  en  semer  par  intervalles,  pour  en 
lavoir  durant  l'été. 

On  en  peut  semer  vers  la  mi- Août,  que  l'on 
lentre,  avant  les  gelées,  dans  1er.  caves  pour  en  man- 
Iger  l'hiver.  Pour  en  avoir  de  bon  printemps,  on 
len  sème  sur  couche  chaude,  où  on  les  repique,  ou 
|en  plein  air,quand  les  gelées  ne  sont  plus  à  cl-ain<^Te• 
Propriété  et  Usage. — La  Laitue  est  narcoti- 
lue  ;  elle  rafraîchit  l'acrimonie  des  humeurs. 

On  la  mange  ordinairement  en  salade  à  l'huile  et 
lu  vinaigre,  ou  avec  de  la  crème  douce  et  du  vinai- 
îre. 

Les  cultivateurs  doivent  en  faire  un  usage  fré- 
}uent  et  en  donner  abondamment  à  leurs  engagés» 
)endant  les  chaleurs  de  la  canicule. 

LENTILLES. 
La  Lentille  est  une  plante  légumineuse  que  l'on 
loit  cultiver  pour  son  fruit  dont  les  hommes  font 
isage  et  pour  sa  fane  que  les  animaux  domestiques 
Recherchent  avidemmen  t. 

Culture. — Elle  demande  une  terre  légère,  et 
me  exposition  chaude  ;  on  la  sème  aussitôt  que  les 
celées  sont  passées  vers  le  huit  ou  dix  de  mai,  dans 
|e  district  de  Québec,  par  rayons  écartés  de  douze  à 
|uinze  pouces  :  le  premier  binage  se  donne  quand 
les  pieds  ont  quatre  à  cinq  pouces  de  haut,  et  lo 
lecond  au  commencement  de  la  floraison  :  oa  doit 
|cs  arroser  dans  les  sécheresses. 
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Il  faut  veiller  Pépoque  de  leur  maturité  ;  car  elles 
»*é8|rainent  facilement,  on  connaît  leur  maturité  à 
la  couleur  grise  ou  roussâtre  des  gousses,  ainsi 
qu'à  la  chute  des  touilles  inférieures  ;  alors  on  ar- 
rache les  pieds  et  on  les  suspend  la  tête  en  bas,  par 
petites  bottes,  pendant  deux  ou  trois  jours  contre  un 
mur,  sur  des  haies,  ou  échalats,  ou  des  perches.  11 
serait  mieux  de  les  apporter  immédiatement  dans 
les  bâtimen8,où  on  les  étend  et  où  on  les  soigne:  uno 
dessication  lente  est  préférable.  Lorsqu'elles  sont 
bien  séchées,  on  les  bât  avec  un  fléau. 

Il  convient  de  les  faire  tremper  et  germer  avant 
de  les  faire  moudre  è^  demi,  comme  les  anglois. 

PaoPRi^Tâ  £T  UsAGB' — Les  Lentilles  présentent 
une  nourriture  agréable,  fricassées  au  lait  comme 
les  fèves,  ou  en  purée  ;  elles  sont  d'une  facile  dit 
gestion  ;  elles  se  conservent  longtemps  ;  mais 
quand  elles  sont  vieilles,  il  faut  les  pacser  à  l'étuve 
pour  les  cuire  j  elles  peuverit  entrer  dans  la  compç^« 
sition  du  paio.     Qn  ne  les  mange  jamais  en  vert. 

MELON. 
Description.— Le  melon  est  une  plante  annuelle, 
très  rechërcliée,pour  son  excellent  Â'uit.  Qiioique  le 
climat  du  Canada,  particulièrement  celui  du  district 
de  Québec,  ne  soit  guère  propre  à  sa  culture,  cepen- 
dant il  y  est  cultiivé,  et  on  réussit  quelqueâ  fois  à  en 
avoir  de  bons  en  les  élevant  sur  couches  chaudes  .- 
il  n'y  a  que  dans  les  districts  supérieurs,  où  on  peut 
les  avoir  en  plem  air.  La  culture  s'en  fait  donc  de 
deux  manières,  l'utie  en  plein  air  et  l'autre  sur  cou- 
che chaude. 

Celle  en  plein  air  est  fort  simple,  dans  les  lieux 
favorables  à  cette  production.  On  laboure  ou  l'on 
bôche,  l'automne  et  le  printemps,  le  terrein  destiné 
pour  une  melonière  ;  on  y  fait  de  petites  fosses  d'un 
pied  quarré,  à  douze,  quinze  et  vingt  pouces  de  dist 
tAuce  lea  unes  des  autres,  on  les  remplit  dfi  terre 
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franche,  mêlée  de  fumier  bien  consommé,  et  on  en 
furmeçiés  butes  :  quand  les  gelées  ne  sont  pius  ^ 
craindre,  on  y  enfonce  six  graines  de  melon  à  un 
pouce;  de  protondeur  et  on  arrose,  si  la  terre  est  ^j^- 
che  ;  on  les  couvre  ensuite,  avec  du  fumier  long,  ou 
de  la  paille  ou  des  branches  de  sapin, 

Avan^  de  semer  les  graineiji,  on  doit  les  faire  trem- 
per vingt^quatre  heures  dans  de  l'eau,  ne  faii;e  usa- 
ge que  de  celles  q^ui  calent  et  jeter^  celles  qui  flot- 
tent. 

Quand  les  melons,  ont  quatre  feuilles,  on  les  ér 
claircit,  çn  ne  doit  garder  sur  chaque  butte  que  deux 
ou  trois  pieds,  les  plus  beaux  ;  op  ne  Us  taille  pas, 
on  se  contente,  lorsque  le  fruit  commence  à  nouer, 
de  ^disposer  les  branches  de  manièreit,  les  empêchjçc 
de  se  croiser  ;  on  retient  ses  branches  enplfice  iivep 
de  petites  fourches  de  bois  et  quand  elle$^  ont  depuiçi 
deux  jueiqu'à  quatre  piedp,  on  enterre  le.  bout  de  la 
branche,  en  laissant  cependant  Pext remisé  et  l'siir  , 
elles  prennent  racine  et  nourissent  par  ce  moyen,  le 
maître  pied  et  ses  fruits. 

Il  faut  ii^rcler  et  bjiner  ces  i^elonnières,  arrosée 
les  pi^ds  de  melons,  avec  le  gouleau  de  l'arrosoic 
dans  les.  sécheresses  et  non  pas  les  fe^iille^.        ^^ 

On  cueille  les  fruits  mûrs  le  n^atin  ;  op  cQupe  l^ 
queue  à  deux  ou  trois  pouces  du  fruit  pour  le  con- 
server ;  on  connaît  sa  maturité  à  l'odeur  et  quand 
la  queue  se  détache  du  pied  :  on  doit  supprimer  le.9 
branches  chijÉbnes. 

Comme  j'ai  déjà  traité  des  couches  chaudes  et; 
des  sourdeà,  je  ne  crois  pas  nécessaire  de  répétée 
ici  ce  que  j'en  ai  dit  ;  ceux  qui  voudront  en  fairp 
pourront  y  avoir  recoure.  ^,         .    . 

NAVEAU, 

Description. — ^Le  Nàveau,  ou  navet,  n'est  point 
inconnu  dans  ce  paya^  il  y  est  cultivé  depujs  son  éta- 
bUesement. 
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C'est  une  plante  bulbeuse  et  annuelle,  dont  i!  y  a 
une  grande  variété  :  il  y  en  a  de  blancs,  de  jaunes, 
de  noirs  mème,que  l'on  nomme  raves  noires^crautres 
dont  le  sommet  est  rougeâtre,  quelques-uns  dont  le 
sommet  est  vert,  il  y  a  le  turnep,  le  rutabaga,  &c. 
&c. 

Tous  exigent  à  peu  de  chose  près,  la  même  cultu- 
re, soit  en  grande,  moyenne,  ou  petite  culture. 

Je  ne  m'occuperai,  dans  cette  première  partie,  que 
de  la  petite  culture  de  cette  plante,  me  reservant  de 
la  traiter  en  grand  dans  la  seconde  partie. 

Une  terre  légère  et  fraiche  est  convenable  à  toutes 
ies  espèces  et  variétés  des  naveaux. 

On  lès  sème  généralement  à  la  volée  et  fort  clair, 
6ur  planches,  pourquoi  on  doit  mêler  la  graine,  avec 
de  la  terre,  ou  du  sable  ;  on  y  procède  de  la  manière 
suivante  :  on  commence  par  mettre  au  fond  d'un 
plat,  un  lit  de  terre  ou  de  sable  qui  couvre  ce  fond, 
sur  lequel  on  répand  une  pincée  de  graines  ;  on  re^ 
couvre  cette  semaille  d'un  autre  lit  de  terre  ou  de 
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le  terrein  destiné,  et  quand  l'opération  est  finie,  on 
couvre  avec  le  râteau  et  on  arrose,  si  la  terre  est 
sèche. 

Cette  semence  ne  doit  se  faire  qu'en  Mai,  lors* 
que  les  gelées  ne  sont  plus  à  appréhender. 

Les  soins  qu'exigent  les  naveaux  lorsqu'ils  ont 
quatre  à  cinq  feuilles  se  réduisent  aies  sarcler,  à  ar- 
racher les  pieds  qui  sont  à  moins  de  six  pouces  des 
autres  et  à  regarnir  par  des  repicages  les  places,  ou 
il  en  manque  ;  quinze  jours  après  on  doit  donner 
un  léger  binage,  puis  un  second  un  mois  après. 

On  peut,  sans  beauconp  d'inconvénients,  après  ces 
binages,  enlever  tous  les  quinze  jours  les  deux  feuil- 
les inférieures  aur  chaque  picd|  et  les  donner  avuc 
animaux. 


31 


La  récolte  df!S  N&veaux,  pour  l'usage  journalier, 
peut  comnaencer  dès  qu'ils  ont  atteint  la  grosseur 
du  doigt  ;  mais  ceux  destinés  pour  l'hiver  ne  doivent 
se  cueillir  qu'après  l'arrivée  des  gelées  blanches  : 
alors  on  les  arrache,  on  les  dépouille  de  leurs  feuilles; 
on  les  laisse,  si  le  temps  est  beau,  deux  où  trois 
jours,  étendus  sur  la  terre,  pour  laisser  évaporer  la 
surabondance  de  leur  eau  de  végétation  ;  si  le  temps 
est  à  la  pluie,  ou  à  la  gelée,  oa  les  porte  dans  les  bik- 
timents. 

Pour  en  garder  longtemps  l'hiver  il  faut  les  stra- 
tider,  c'est-à-dire,  les  couvrir  avec  du  sable,  ou  de 
la  paille  de  8eigle,dan8  la  cave,ou  les  mettre  dans  une 
fosse,  sur  un  terrein  sec,  de  quatre  pieds  de  profon- 
deur,Bur  la  longueur  proportionnée  à  la  quantité  re- 
cel tée,que  l'on  recouvre  en  dos  d'àne  avec  la  terre  de 
la  fusse.  Il  sera  prudent  de  visiter  cette  fosse  une 
ou  deux  fois  pendant  l'hiver,pour  enlever  les  pouria, 
le  sable  et  la  paille  qui  les  couvraient  s^ils  sont  im- 
prégnés de  moisissure. 

Propriété  et  Usage. — Les  Naveaux  sont  rafraî- 
chissants et  nourissants  pour  les  hommes  et  les  ani- 
maux«  On  en  fait  usage  dans  la  soupe  :  ils  sont  ex- 
cellents cuits  sous  la  cendre  chaude,  on  en  donne 
aux  animaux  crûs,  coupés  par 'morceaux  et  mieux 
encore  bouillis  et  mêlés  avec  de  la  goudriole,  c'est-à- 
dire,  un  mélange  d'avoine,  de  pois,  de  fèves,  da 
blé'd'inde,  de  sarasin  &c.  moulus. 

OIGNONS 
Description. — Les  caractères  qui  distinguent 
l'oignon  sont  une  racine  bulbeuse,  tuniquée/aplatie  ; 
des  feuilles  cylindriques,  fistuieuses,  longues  ae  plus 
d'un  pied  ;  une  tige  nue,  fistuleuse,  ranflée  à  sa 
nasiie  inférieure,  plus  haute  que  les  feuilles  ;  des 
fleurs  rougeâtres  disposées  en  tête  à  l'extrémité  de 
la  tige.  Il  y  en  a  de  rouges,  de  pâles^  de  jaunes  et 
de  bUncs. 
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Le  sol  naturel  à  l'oignon  est  un  sable  grap  et  Hu- 
mide. 

Culture. — L'expérience  a  prouvé  que  le  fumier 
donnait  un  mauvais  ^out  à  l'oignon  ;  n  lui  faut  dU 
terreau  de  jardin  bien  con8on>'né.  Quoique  l'oi^noh 
eroisse  à  la  surface  du  sol,  il  sera  bon  de  lui  donner 
un  ou  deux  labours^soit  à  la  charrue  soit  à  ta  bêche) 
émiétèr  la  terre,  avec  la  plus  scrupuleuse  exactitude. 
On  doit  le  semer  sur  couches  chaudes  en  Mars  ou 
Avril  et  le  repiquer  en  plein  air,  dans  les  premiers 
jours  dé  Mai. 

Si  on  sème  l'automne,  que  ce  soit  avant  le  quinze 
d'Août,  dans  une  bonne  exposition  et  abritée  ;  et 
encore  faudra-t-il  le  couvrir  de  paille  longue,  ou  de 
paillassons  pour  le  garantir  des  gelées  pendant  l'hi- 
Ver;  préférez  l'oignon  blanc,il  craint  moins  le  froid 
cit  l'humidité.  On  repique  lès  oignons  à  huit  ou  diit 
pouces  dé  distance  de  tous  côtés  ;  on  arrose,  ort  sar* 
c)^^  on  brne  au  besoin.  Le  changement  de  couleur 
dans  les  feuilles,  est  le  signe  de  Rapproche  de  la  ma<» 
turité  ;  quand  la  maturité  est  complète,  on  doit 
lever  leè  oignons  d'un  coup  de  bêche  ;  on  les  laissé 
ftendus  sur  place,  pour  achever  leur  dessication^ 
après  quoi  on  coupe  les  racines  et  on  les  trôsse  avec 
leurs  féuiHe'S  ;  on  les  i^uspend,  dans  un  lieu  séc,  et  à 
l'abrr  des  gelées  ;  on  doit  les  visiter  souvent  et  détû' 
chéréeuK  qui  menacent  de  se  gâter. 

Propriété  Usa6b.— L'oignon  entré  dans  une 
grande  quantité  de  sauces  et  fait  le  fond  de  plusieurs 
mets;  les  pauvres  gens  le  mangent  crû  avec  du 
pain.  C'est  un  aliment  très  sain  que  les  cultiva^ 
teurs  devraient  donner  à  leurs  engagés  pendant 
les  chaleurs  de  l'été  et  les  travaux  de  la  récoU 
tç  ;  ils  préviendraient  par  ce  moyen  beaucoup 
de  maladie.  Qn  confît  les  petits  oignons  au  vinai« 
gre,  ils  contribuent  à  donner  de, l'appétit. 

Le  jus  dé  l'oignon  est  regardé  comme'  un  puiS'* 
tant  diurétique  et  cuit  sous  la  cendre^^  comme  un 
excellent  m&turatif  des  abcès* 
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OSEILLE. 

Description.— L'oseille  des  prés  et  des  jardins  a 
les  racines  vivaces,  épaisses,  solides,  brunes  en  de* 
hors  et  jaunes  en  dedans,  les  tiges  droites,  canné* 
lées,  rameuses,  g/labres,  hautes  d'un  à  deux  pieds, 
les  fouilles  alternes,  les  fleurs  verdàtres  ramassées 
en  épis  au  sommet. 

Culture. — Toute  terre  convient  à  l'oseille,  pour* 
vu  qu'elle  ne  soit  pas  excessivement  sèd||p,  ou  trop 
aquatique  ;  mais  elle  réussit  mieux  dKns  celle  qui 
est  légère,  substancielle  et  profonde  ;  on  la  multiplia 
par  semis  de  ses  graines,  et  par  l'éclat  de  ses  vieux 
pieds  ;  on  la  place  en  bordure  autour  des  quarrés  ; 
on  doit  la  cueillir  en  prenant  les  feuilles  les  plus  ex- 
térieures de  chaque  centre,  au  lieu  de  couper  le 
pied  raz  de  terre. 

FROPRiÉTâ  ET  Usage.— L'oseille  est  recommandée 
pour  son  acidité,  on  emploie  les  feuilles  pour  déta- 
cher le  linge  et  blanchir  les  dents,  en  les  frottant 
avec.  Elle  est  rafraichissante  et  purgative.  Un 
cultivateur  qui  niet  de  l'importance  à  la  conserva- 
tion de  ses  bestiaux  doit  en  cultiver  dans  son  jardia 
popr  leur  en  donner  Tété,  temps  où  elle  leur  est  le 
plus  utile.  Elle  fait  un  bon  mets  cuite  et  fricaseée, 
mangée  avec  des  œufs  durs  coupés  en  deux  et  plan- 
tés dessus.  Il  est  à  désirer  qu'on  en  fasse  une  plujsi 
grande  consommation  dans  les  familles,  à  cause  de 
ses  siiluttires  effets. 

Les  bonnes  ménagères  en  conservent  ppur  l'hiver, 
elles  la  cuillent  l'automne,  l'épluchent,  la  lavent,  la 
hachent  et  la  font  cuire,  soit  seule,  soit  mêlée  avee 
de  la  poirée,  de  l'arroche,  ou  avec  quelque'autre 
plante  fade,  pour  en  diminuer  l'acidité,  et  la  conser- 
vent dans  des  pots  de  grès  recouverts  de  saindpu^ 
ou  de  beurre,  pour  l'usage  de  la  famille  j  on  peut 
même  se  contenter  de  la  saler. 
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PANAIS. 

DssCiiiPTioN.— Le  Panais  cultivé  a  la  racine  fusi- 
forme,  bisannuelle,  les  tiges  creuses,  cylindrique*, 
èanneléee,  rameuses  à  leur  sommet,  hautes  de  deux 
à  troie  pieds  ;  les  feuilles  alternes,  amplexicnulee, 
ailées  avec  impaire  à  folioles  larges,  lobées,  ou  inci- 
eées,  les  fleurs  petites,  jaunes  et  les  graines  larges 
de  deux  à  trois  lignes.  Sa  racine  sert  de  nourriture 
aux  hommes  et  aux  animaux. 

Culture. — C'est  sur  un  labour  profond  qu'on 
doit  en  semer  h.  graine,  soit  à  la  volée,  soit  en 
rayons,  à  demeure.  Il  faut  semer  très  clajr  et  le 
plus  également  possible,  à  une  exposition  chaude,^ 
dans  les  premiers  jours  de  Mai  et  d'Août.  Le  plai 
levé  on  l'éclaircit,le  sarcle  et  arroge  au  besoin  ;  oa 
arrache  les  pieds  qui  montent  à  graine  et  on  les  don- 
pe  aux  bestiaux 

Les  panais  se  cueillent  l'automne  pour  en  faire 
Usage  et  on  les  couvre  de  0a^l;e. 

On  laisse  les  petits  en  pjjéce*,  où  on  les  retrouve 
le  printeiïipB  grossis,  malgré  les  rigueurs  de  l'hiver. 
Sa  culture  en  grand  étant  fort  j-ecommandée,on 
l'enseignera  dans  la  seconde  partie  de  cet  ouvrage. 
Propriété  et  Usage. — La  racine  du  Panais  a  une 
ieayeuir  aromatique  et  sucrée  ;  elle  est  diurétique  etj 
carminative  ;  on  l'ordonne  aux  éthiques  et  aux  pul- 
î^onaires. 

'  Tous  les  animaux  et  surtout  les  cochons  la  man- 
gent avec  plaisir  ;  elle  donne  aux  vaches  beaucoup  | 
de  lait  et  d'une  excellente  qualité. 

On  en  fait  un  grand  usage  dans  les  potages  et  lesl 
étnvés  auxquels  elle  donne  un  excellent  goût.    Os 
la  mange  bouillie,  à   l'huile  et  au  vinaigre,  ou  àU 
sauce    blanche.    Elle  passe  pour  nourrissante    et  | 
écl^aufiànte. 
^^  PATATE. 

Description. — La  patate,  nommée  aussi  pomme  | 
de  terre,  est  une  de  ces  plantes  qui  par  son  impor* 
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tance  est  cultivée  dans  toutes  le  parties  du  inonde, 
len  ce  qu*eHo  fournil  un  aliment  agréable,  sain  et 
labondant,  tant  pour  Tusage  des  hommes  que  pour 
Icelui  des  animaux,  aunsi  est-elle  reconaroandéa  oiaiia 
|la  grande  et  petite  culture.  , 

La  patate  tuurnit  plusieurs  variëlés  que  Ton  dis- 
tingue par  la  couleur,  rouge,  blanche  et  jaune  et 
luxfiuelles  je  me  bornerai. 

La  rouge  est  la  plus  précoce,  la  blanche  la  plua 
rrosse  et  la  jaune  la  plus  farineuse  et  sucrée. 

CuLTURB.— Un  sol  très  léger  est  celui  qui  con# 
rient  le  mieux  à  la  patate  ;  on  laboure  l'automne  et  la 
>rlntomps  suivant  on  fait  des  sillons  à  la  charua 
hn$  les  premiers  jours  de  Mai,  on  y  jette  du  terreau 
)ien  consommé  ,  un  enfant  suit  et  jette,  sur  ce  ter* 
reau,  des  morceaux  de  patates  coupés  huit  ou  dix 
[ours  d'avance,  à  six  pouces  do  distance,  les  uns  de^ 
lutres,  et  un  autre  enfant  les  couvrira  de  terre  biea 
^mJeltée  avec  un  rateayi. 

Aussitôt  qu'elles  6oni<^avées  et  ont  acquis  troia 
m  quatre  pouces  de  hauteur,  on  les  renchausse  à  U 
charrue,  ou  à  la  pioche  ;  des  enfants  arrachent  les 
lauvaises  herbes  et  perfectionnent  le  renchaussaga 
ivec  un  râteau  en  écrasant  les  mottes  ;  on  répéta 
ie  travail  au  moins  deux  fois  pendant  la  saison. 

La  floraison  de  la  patate  annonce  l'époque  où  on 
commence  à  la  cueillir:  on  découvre  le  pied  avec 
me  bêche,  on  en  retire  les  plus  grosses,  et  on  ré- 
ouvre les  pieds  avec  précaution  pour  faciliter  l'ac* 
îroissement  des  petites  jusqu'  à  ce  qu'on  les  récolta 
lans  les  premiers  jours  de  Novembre  ;  avant  de  lea 
mcaver  il  faut  les  laisser  essorer  sur  le  champ,  si  la 
[emps  le  permet. 

Propriété  et  Usage* — La  patate  est  nourrissan* 
[e.  saine  et  de  facile  digestion  ;  elle  se  mange  cuite 

l'eau,  et  encore  mieux  à  la  vapeur  ;  les  enfaftta 
riiment  beaucoup  coupée   par  morceaux  et  routia 
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fUr  le  poêlo  ;  on  en  mel  en  pâte,  avec  de  la  morue 
et  de  l*oignon  ;  on  en  môle  avec  de  la  farine  pour 
faire  du  pain  ;  en  un  mot  on  la  met  à  toutes  saucet 
et  elle  plait  sous  quelque  manière  ou  forme  ^u'on 
veuille  Tapprêter.  v 

PERSIL. 

Description. — Le  persil  est  une  plante  bien  cnm 
nue  et  généralement  cultivée  en  Canada  ;  on  en  voit 
dans  tous  les  jardins  des  villes  et  des  campo^nee. 

11  y  en  a  deux  variétés,  Pune  le  persil  fin,  et  Pautre 
le  frisé  ;  la  première  a  les  folioles  des  feuilles  radi- 
cales et  linéaires, la  deuxième  les  a  larges  et  crispées. 

Culture. — Toutes  sortes  de  terre  conviennent  au 
persil,  quoique  par  sa  nature  il  en  demande  une 
fraiche  et  légère. 

Il  faut  bêcher  profondément  la  planche  où  on  veut 
en  semer  ;  y  mettre  du  terreau  bien  consommé  ;  on  fait  { 
cette  semence  en  tout  temps  pendant  la  belle  saison, 
soit  à  la  volée,  soit  en  rayons  ;  on  ne  le  couvre  que] 
d'un  demi-pouce  de  terre  bien  râtelée. 
';  La  graine  ne  lève  qu'au  bout  de  quarante  jourtij 
àmoins  qu'on  ne  la  fasse  germer  dans  de  l'eau  tiède; 
une  fois  levé,  il  demande  à  être  sarclé  et  arrosé  | 
dans  le  besoin. 

On  peut  commencer  à  en  faire  usage  aussitôt  qu'il  1 
a  cinq  à  six  feuilles  ;  il  vaut  mieux  employer  l'ongle 
pour  détacher  les  feuilles  que  de  les  couper  avec  un 
couteau  ;  en  coupant  les  tiges  avant  la  floraison  on 
prolonge  l'existence  du  pied  pendant  deux  et  tniil 
ans. 

Pour  en  avoir  l'hiver,on  le  sale  avec  les  herbes  po« 
tagères,  ou  on  en  fait  sécher  les  feuilles  que  l'on  meti 
dans  de  l'eau  tiède  tremper  quelques  instants,  avant) 
de  s'en  servir. 

Propriété  et  Usage. — On  fait   grand  cas  de  lai 
racine  de  persil  en  médecine,  ainsi  que  de  ses  feuilles 
et  graines  ;  on  les  regarde  comme  apéritives,  résolu* 
tiveS|  diaplioré tiques,  diurétiques,  et  vulnéraires. 
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Le  persil  est  d'un  grand  usage  dans  la  cuisine  ;  il 
n'est  pas- de  sauces,  de  salades,  de  mets,  à  lu  prépa* 
ration  desquels  il  ne  serve  :  oter  le  persil  d'entre 
los  mains  d'un  cuisinier,  c'ef?^  presque  le  mettre 
dans  rimpossibiliié  d'exercer  son  métier  avec  succès, 

PIMENT. 

Description. — Le  piment  est  une  plante  annueU 
le  ;  i!  a  les  racines  fibreuses,  les  tiges  striées,  rameu- 
ses ;  les  feuilles  alternes,  longuement  pétiolées,  en- 
tières, lancéolées,  luisantes  et  d'un  vert  noirâtre  ; 
les  ficurs  blanchâtres,  longuement  pédonculées,  8o-< 
litaires,  extra  axilaires  ;  les  fruits  rouges,  ovales,  al- 
lon^rés,  à  pédoncules  recourbés  vers  la  terre. 

Culture.— On  doit  semer  la  graine  sur  couche- 
chaude,  en  mars  ou  Avril  et  on  le  repique  lorsque  le 
pied  a  trois  ou  quatre  pouces  de  haut,  vers  le  auinze 
de  Mai,en  plein  air,à  douze  où  dix  huit  pouces  ae  dis* 
tance  les  unes  des  autres,  sur  une  planche  de  terre 
bien  ameublie  et  abondamment  fumée,  à  une  expo- 
sition chaude  ;  on  leur  donne  deux  binages  dans  le 
cours  de  l'été. 

PROPRrÊTB  ET  USAGE. — On  cueillo  les  fruits  verts 
aussitôt  qu'ilfl  ont  acquis  une  certaine  grosseur  pour 
les  confire  au  vinaigre  seuls,  ou  avec  des  cornichons, 
des  câpres  &c.on  enfile  les  rouges  l'automne,  on  les 
fait  sécher,  et  on  s'en  sert  au  lieu  de  poivre,  soit 
coupés  par  morceaux,  soit  moulus. 

PIMPRENELLE. 
Description. — La  Pnnprenelle  commune  a  la 
racine  vivace,  une  tige  cylindrique,  anguleuse, 
rameuse  ;  les  feuilles  alternes,  pétiolées,  ailées,  com- 
posées de  quinze  à  dix  sept  folioles,  pétiolées,  oppo- 
sées, condiformes,  dentées  ;  les  fleurs  rougeâtres 
disposées  en  têtes  ovales  au  sommet  des  tiges  et  ra- 
meaux. 

Culture. — On  la  cultive  dans  les  jardins  pour 
assaisonner  les  salades.    On  en  fût  des  bordure» 
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parf^<>qu*el!o  pivnto  et  soutient  loa  ton*«ii  dofi  plaira* 
blindes.  On  la  sùnio  rareincm  sur  plancha,  parcequè 
sa  conaonimalion  pour  la  t:iblc  est  pou  «onaidéra- 
ble  ;  copendunt  on  la  cuHive  «>u  prntid  dana  do  cor- 
tains  pays  pour  foiiraso.  Les feuitlfs^oia  rneillaures 
quand  on  roiipe  \oti  pieds  souvent.  Ou  la  multiplie 
par  lo  dérhiromeut  (ws  piods. 

PROPuiâré  »2T  usA(JK. — Cotte  plante  est  aromati- 
que, détorsive,  vulnéraire  et  apôrilivo  ;  on  s'en  sert 
en  infusion  et  en  décoction  ;  la  plante  pilée  s^appli- 
que  sur  les  pluies  récentes;  réduite  en  poudre  sèçhei 
elle  arrête,  dit>on,les  pro<;rè8  des  tiicî^ros  (;lmnoreux. 

L'expérience  prouve  que  ses  fmullca  écliauffcnl  et 
fortifieni  l'estomac,  qu'elles  sont  utiles  dans  la 
diarrhée  par  faiblesse  d'estomac  et  des  intestins  ; 
sa  racine  est  préférable  dans  ces  maladies. 

POIS. 

Description. — Ce  genre  de  plantes  renferme 
quatre  à  cinq  espèces,  dont  une  et  ses  variétés  méri- 
tent la  plus  sérieuse  attontion,  en  raison  do  leur  im* 
por tance  pour  la  nouriture  .des  hommes  et  des  ani- 
moux. 

Le  pois  cultivé  a  les  racines  annuelles,  grêles,  fi- 
breuses, pivotantes,  lestiiîes,  herbacées,  fialuleuses, 
angulaires  ;  les  feuilles  alterne.?,  pétiolées,  ailées,  à 
deux  folioles  ovales,  opposées,  entières,  sessiles,  a 
pétioles  cylindriques  terminées  par  une  vrilla  à 
trois  (ilets  ;  les  Heurs  grandes  portées  plusieurs  en- 
semble sur  do  longs  pédoncules  nxiluires  ;  les  fruits 
de  deux  à  trois  pouccà  de  long  sur  six  à  huit  ligne  de 
large. 

On  les  divise  en  pois  à  parchemin,  dont  la  gous- 
se est  coriace  et  ne  peut  se  manger,  et  en  pois  sans 
parchemin  dont  b.  gousse  est  tendre  et  mangeable. 
Ils  se  subdivisent  encore  en  pois  nains  et  en  pois  ra- 
mants, ainsi  qu'en  pois  hâtils  et  t^difs,  dont  la  oui* 
tureest  difl^rente.    Les  poi9  h&tifs  se  moment,  sur 
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couches  sourdtis  en  peine  terre  et  souscliaais,  auisi* 
t6l  que  la  terre  est  découverte  pour  fournir  aa 
lu.\o  (ics  gens  riches,  ou  ubritéâ  du  branches  <!« 
8()|)ii). 

Toute  eepéce  do  terre  convient  aux  pois  ;  mais 
les  hâtifs  pi^ifl|tèrrnt  niioux  dans  une  terre  légère  et 
sablonnniso,  ri  leur  faut  d<  s  labours  protonds  et  fré- 
quents ;  des  trans|)ort8  de  terre  ;  du  terreau  bien 
consonjmé  ;  drsdébrils  de  vëL'étnux  ;  des  immpn» 
diccFdcrue  lon^-temf)s  exposées  à  Pair.  La  se- 
mence des  premiers  doit  se  faire  près  d'un  Qiur 
exposé  au  midi  et  à  Pabri  des  vents  d^Est,  soit  en 
touffus,  s<»it  en  rangées  ;  ils  lèvent  au  bout  de  quinze 
jours  ;  il  faut  les  abriter  tant  que  Pon  craint  les  ge* 
lé(  s  et  ne  les  c'écouvrir  qu'après  qu'elles  sont  pas» 
fiées  ;  on  les  bine  et  on  rencbausse  les  pieds  quinze 
jours  après  ;  on  les  pince  à  la  troisième  ou  quatritè"* 
me  fleur  pour  arrêter  la  montée,  anjimenter  I9  gros- 
seur des  fruits  et  avancer  la  maturité  ;  après  quoi  on 
sarcle  et  on  rencbausse;  la  récolte  ne  tarde  pBS  à 
récompenser  les  soins  qu'on  s'est  donnés,  si  le  temp^ 
est  favorable. 

La  culture  des  pois  hâtifs  prè^  des  villes  populeu- 
ses étant  d^m  grand  profit,  j'indiquerai  la  manièi:^ 
d'y  protéder. 

Ceux  qui  ont  des  terreina  soblonneux,  près  de  ce' 
villes,  doivent  aussitôt  qu'ds  sont  découverts  leprin* 
temps  faire  des  sillons  à  la  charrue  peu  profonds,  se 
faire  suivre  par  deux   enfants,  dont  l'un  y  jette  des 

f»ois  à  environ  trois  ou  quatre  pouces  de  distance 
es  uns  des  autres,  et  l'autre  les  recouvre  légère- 
ment de  terre  avec  un  râteau,  parceque  s'ils  sont 
trop  avant  ils  pourissent  ;  et  on  étend  ensuite  sur  le 
semis  force  boue  des  rues,  ramassée  de  l'automn,e 
|>récédent  ;  on  bine  et  rencbausse  les  pieds  soit  ^ 
ta  charrue,  soit  à  la  pioche,  deux  ou  trois  fois  pen- 
dant la  saison.    La  culture  des  pois  ramants  di^r» 
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d«  eelle  dat  primeurs,  en  ce  qu'ils  demandent  une 
terre  moins  légère  et  des  arosements  moins  t'ré* 
quents,  et  qu*on  ne  lee  bine  et  renchausse  qu'une 
fois  et  Qu'on  se  dispense  de  les  arrêter. 

La  culture  des  pois  en  grand  dans  les  champs 
fera  traiiée  dans  la  seconde  partie  de  cef  ouvrage. 
''  PROPRiâré  ET  USAGE. — Les  pois  verts  sont  un 
«liment  agréable  et  sain  ,  les  vieux  augmentent  en 
qualité  nutritive,  mais  deviennent  de  difficile  diges- 
tion et  venteux,  à  moins  qu'on  ne  leur  enlève  leur 
enveloppe,  en  les  faisant  passer  à  un  moulm  fait  ex- 
près, ou  qu'on  ne  les  mange  en  purée. 

Les  habitants  des  Villes  et  des  campagnes  ici,  en 
font  une  grande  consommation  pour  eux  et  leurs 
animaux  qui  en  sont  friands.  ^  ^  ^    '   '-« 

Les  habitants  des  campagnes  finissent  l'engrais 
des  cochons  avec  des  pois,  pour  afièrmir,  disent-ils, 
le  lard.  .  . 

,   ,         KAIEORT.  i> 

Description.— Le  Raifort  cultivé  a  les  racines 
annuelles,  charnues,  longues,  et  arrondies  ;  les  tiges 
cylindriques,  rameuses,  hautes  de  deux  à  trois  pieds  ; 
les  feuilles  alternes,  lyrées,  souvent  presque  pinnées, 
hérissées  de  poils  rudes  ;  les  radicales  pétiolées  ;  les 
caulinaires  sessiles  ;  les  fleurs  blanches'et  violetteSy 
disposées  en  grappes.  On  en  connaît  un  grand  nom- 
bre de  variétés,  qui  se  divisent  en  longues,  ep  ron- 
des et  en  grosses.  Dans  les  premières  sont  compri- 
ses  les  petites  raves  rouges,  saumonées  et  blanches  ; 
dans  les  secondes  les  radis  blancs,  rouges  et  |tioirS| 
sont  inclus  ;  parmi  les  troisièmes  on  compte  le  roseî 
le  gris  et  le  gros  raifort  blanc. 

Culture. — Les  raiforts  proprement  dits,  qu'on 
ne  mange  qu^à  la  fin  de  l'automne  ou  en  hiver,  ne 
èe  sèment  que  vers  le  milieu  de  l'été,  en  pleine  terre 
et  à  toute  exposition,  sur  un  sol  léger,  profond  et 
^ien  préparé  :  ils  demandent  des  arroiementa  aboD* 
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liants  ;  ils  peuvent  se  garder  long.tennps,  dans  drs 
endroits  secs,  et  dans  des  caves  l'hiver,  en  les  cou- 
vrant de  sable.  * 
Propriété  et  usage. — Ils  passent  pour  apéri- 
tifs et  antiscorbutiques^  on  les  mange  crûs  à  la  croque 
au  sel,  ou  ratisses  avec  le  bouilli  pour  dooner  de 
l'appétit, 

Àèli  DES  RAVES. 

Description. — Les  Raves  se  reconnaissent  à 
leurs  feuilles  alternes,  les  unes  radicales,  pétiolées, 
lyrées,  lés:èrenîent  hérissées,  les  autres  amplexicau- 
les,  lancéolées,  entières,  et  à  leur^  fleurs  jaunes  dis- 
posées en  panicnles  terminales  j  il  y  en  a  de  longues, 
d'autres  rondes  ;  elles  sont  ordinairement  de  cou- 
leur rouge  ou  blanche  ;  les  noires  sont  regardées 
comme  des  raiforts. 

La  récolte,  pour  Pusage  journalier,  commence 
aussitôt  qu'elles  ont  atteint  la  grosseur  du  doigt  ; 
les  plus  tardives  se  recueillent  avant  les  gelées,  et 
après  avoir  coupé  les  feuilles  et  les  avoir  fait  sécher 
sur  la  terre,  on  les  encavc  et  stratifié  avec  du  sable, 
ou  delà  paille  de  sei£;le,  pour  la  consommation,  du- 
rant l'hiver. 

Propriété  et  Usage.— Les  raves  ne  se  mangent 
qu'à  la  croque  au  sel  ;  elles  donnent  de  l'appétit. 
Les  noirs  se  ratissent  et  se  mangent  ordinairement 
avec  les  viandes, 

^.tM,e-çît  ;  .  :7^çf-t  SALSIFIS,        :t^ub 

.  Description. — Le  salsifis  commun  a  la  racine 
fusiforme,  bisannuelle,  souvent  fort  longue  et  de  la 
grosseur  du  pouce  ,  la  tige  fistuleuse,  rameuse, 
haute  de  deux  à  trois  pieds,  les  feuilles  alternet, 
lancéolées,  arnplexicaulcs,  très  glabres,  très  vertes, 
celles  du  collet  de  la  racine  trèa  rapprochées  et  sou- 
vent fort  longues  ;  les  fleurs  d'un  bleu  pourpre,  tio- 
litaires  à  l'extrémité  des  rameaux. 
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CuLTUfiE*— -Le  salsifis  exige  une  terre  très  légère 
et  profonde,  un  peu  fraîche,  parfaitement  labouréCi 
amendée  d'un  terreau  bien  consommé. 

On  le  BÔme  en  rangées  écartées  de  huit  à  dix 
pouces,  lorsque  la  belle  saison  est  déclarée,  entre 
le  dix  et  le  quinze  de  mai  ;  le  plant  levé  on  Téclalr* 
cit,  en  laissant  deux  pouces  de  distance  entre  les 
pieds  f  on  les  bine  deux  ou  trois  fois  pendant  VéXé 
et  on  arrose  pendant  les  sécheresses. 

Sa  récolte  et  sa  préservation  s'opèrent  de  la  mê- 
me manière  et  dans  le  même  temps  que  les  autres 
plantes  pivotantes,  dont  on  a  déjà  parlé. 

pROPRifiTâ  ET  Usage. — ^La  racine  du  salsifis  eel 
un  aliment  sain  et  nourrissant,  et  de  facile  digestion  ; 
on  le  mange  ordinairement  bouilli  dans  l'eau,  à  la 
sauce  blanche,  ou  à  l'huile  et  au  vinaigre  ;  oa  en 
fait  aussi  des  baignets.  . 

:^  SARIETTE. 

DEâcaiPTioir. — ^La  sariette  des  jardins  a  la  racine 
annuelle  et  pivotante  ;  sa  tige  velue,  rougeâtre, 
noueuse,  à  (quatre  angles  obtus,  et  très  rameuse, 
haute  de  huit  à  dix  pouces  ;  les  feuilles  opposées, 
fessiles,  lancéolées,  linéaires,  un  peu  velues  ;  les 
fleurs  rougeâtres,  germinées  sur  de  petites  axillai- 
Tes. 

CtTLTtmB.—La  culture  de  cette  plante  est  très 
facile,  puisqu'il  ne  s'agit  que  d'en  répandre  la  graine 
sur  un  bout  de  planche  de  terre  nêchée  et  ensuite 
râtelée  ;  elle  ne  craint  ni  le  chaud  m  le  froid  ;  mais 
périt  par  excès  d'humidité. 

pROPRiâTB  ET  Usage. — Toutes  ses  parties  ont 
une  odeur  et  une  saveur  aromatiques,  fortes  et  ce- 
pendant agréables. 

•v,^  La  sariette  fortifie  l'estomac,  ranime  les  forces  vi- 
tales et  échauffe  beaucoup  ;  on  l'emploie  pour  rele- 
ver la  fadeur  des  salades,  elle  est  excellente  avec  les 
petits  pois  verdf  à  te  s«uce  blanche,    Oa  en  Qon< 
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«erre  les  feuilles  desséchées  pour  Phiver,  ouo  l'on 
fait  reveuir  dans  de  Peau  tiède,  avant  de  les  em- 
ployer. 

SAUGE.  '  -'^    •-  ■■^-^- 

Description  .—La  sauge  contient  plus  de  100  es- 
pèces ;  mais  je  ne  parlerai  que  de  VofficinalCf  que  l'on 
cultive  dans  les  jardins  ;  cette  plante  eat  vivace  ; 
elle  a  les  tiges  ligneuses,  quadran^u laides,  rameu- 
ses, velues,  hautes  d'un  à  deux  pieds  ;  les  feuillei 
légèrement  pétioles,  ovales,  lancéolées,  crénelées 
épaisses,  blancheâtres  ;  les  fleurs  bleues  ou  purpuri* 
nés  avec  un  calice  mucroné. 

Culturs. — Tout  terrain  lui    convient,    pourva 

au'il  ne  soit  pas  aquatique  ;  mais  elle  se  plaît  mieux 
ans  celui  qui  est  sec»  pierreux  et  exposé  au  soleil 
du  midi. 

Elle  forme  des  touffes  agréables  ;  on  la  place  au 
milieu  d'une  platte-bande,  ou  en  bordure  ;«  on  la 
multiplie  de  graines,  ou  par  la  séparation  des  vieux 
pieds. 

FROPRiÉTâ  ET  Usage. — ^Les  feuilles  de  la  sauge 
ont  une  odeur  agréable  et  une  saveur  acre  ;  elles 
contiennent  beaucoup  d'huile  essent  ielle  ;  on  en 
fait  fréquemment  usage  en  médecine  pour  ranimer 
les  forces  vitales  et  exciter  les  sueurs  ;  on  les  prend 
en  infusion,  comme  du  thé. 

SCORSONERE.  :.    ;: 

DESCRiPTioif.— La  scorsonère,  ou  sMfis  noir, est 
une  plante  vivace,  qui  a  une  racine  charnue,  d'en- 
viron un  pouce  de  grosseur  et  d'un  pied  de  leng  ; 
une  tige  haute  quelquefois  de  deux  pieids,  fistuleuse, 
rameuse,  cannelée,  velue  ;  les  feuilles  alternes,  ovap 
les,  lancéolées,  amplexicaules,  velues,  dentées  à  sja 
base  ;  les  racines  très  rapprochées  ;  les  fleurs  jaanes  | 
Mittires  à  reslr^mité  des  rameaux. 
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Culture. — On  en  sème  la  {graine  en  mai  pour 
en  manger  la  racine  l'automne,  et  en  Août  pour  on 
avoir  le  printemqs  suivant. 

II  faut  à  la  scorsonère  une  terre  légère,  un  peu 
humide,  profondément  bêchée  et  amendée  avec  du 
terreau  bion  pourri  ;  on  la  sème  en  rayons  écartés 
de  huit  à  dix  pouces  ;  elle  est  lonartemp»  à  lever,  si 
on  no  la  fait  pas  tremper  dans  do  l'eau  tiède,  et  elle 
demande  des  arrosemens. 

Lorsque  le  plant  a  trois  ou  quatre  feuilles,  on 
l'éclaircit  de  manière  à  laisser  deux  pouces  de  dis- 
tance entre  chaque  pied  ;  on  bine  trois  ou  quatre  fois 
durant  l'été.    "^-'''■*  v;iii;-4i  îwi^v — _r-î;,.Tf  r-r-^ 

>^  Elle  se  cueille  et  préserve  comme  les  autres  plan- 
tes pivotantes  :  elle  peut  rester  en  place  l'hiver,  si 
on  a  la  précaution  de  la  couvrir  l'automne  avec  des 
branches  de  saoin. 

_  il 

Propriété  et  Usage.— La  racine  de  la  scorso- 
nère est  un  aliment  agréable,  sain  et  nourissant, 
elle  se  cuit  et  se  mango  comme  le  salsifis  et  a  les 
.mêmes  vertus.  '  1 

P'<  '':  ■''*.  ^  -  ''''■'"  TOPINA.MBOUR.  '  ■^''  ^  '^''''''^'' 
-  Description. — Le  Topinambour  est  une  plante 
vivace,  tubéreuse,  peu  cjnnue  en  Canada  et  où  elle 
mérite  d'être  cultivée  en  raison  des  avantages  qu'el- 
procure  et  de  ses  qualités,  puisqu'elle  brave  les  ge- 
lées du  plus  rude  hiver  et  procure  de  bon  printemps 
une  nourriture  saine  aux  hommes  et  aux  animaux. 

Culture. — Elle  se  cultive  comme  la  patate,  et 
comme  elle  on  la  coupe  par  morceaux  que  l'on  met 
dans  des  sillons  faits  à  la  charrue,  ou  à  lapioche  ;  on 
laisse  la  même  distance  entre  les  sillons  et  les  pieds 
du  topinambour  que  pour  les  patates  ;  on  fait  pa- 
reillement suivre  la  charrue  par  deux  petits  garçons, 
dont  l'un  jette  les  morceaux  et  l'autre  les  couvre 
avec  un  râteau,  en  pulvérisant  la  terre. 

Quand  le  plant  a  six  pouces  de  hautour,  on  le 
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renchau9sc  soit  à  ta  charrue,  soit  à  la  pioche  ;  on  la 
bine,  or  le  sar-'*^  et  on  Péclaircit  de  manière  qu'il 
reste  un  espace  de  neuf  à  dix  pouces  entre  chaqae 

pied. 

On  en  cueille  une  partie  l'automne  pouf  le  besoin 
et  on  laisse  le  reste  en  terre  jusqu'au  printemps  sui* 
vant,  où  i\  est  d'une  grande  utilité  pour  les  hommes 
et  les  bestiaux.  '  :  »i   ^iAtta 

Propriété  et  Usage. — Le  Topinambour  est  un 
des  plus  robustes  végétaux  ;  il  ne  craint  ni  la  gelée, 
ni  la  sécheresse,  ni  la  chaleur  ;  il  s'accommode  du 
meilleur  comme  du  plus  mauvais  soi  ;  on  ne  coanait 
pus  d'insecte  qui  lui  nuiise,  ni  de  maladie  qui  ralen- 
tisse sa  végétation  :  il  est  donc  précieux  sous  ces 
rapports  et  mérite  que  sa  culture  soit  plus  étendue 
dans  le  pays  qu'elle  ne  l'est  ;  si  on  ajoute  à  cela  qu'il 
assure  dans  les  disettes  une  subsistance  pour  l'hom- 
me et  le  bétail,  que  ses  tigtîs  peuvent  servir  d'écha- 
latS;  à  chiufTJr  le  four,  faire  bouillir  ia  marmitte,  on 
doit  d'attendre  que  les  cultivatenrs  éclairés  adopte- 
ront sa  culture. 

On  fait  bouillir  le  topinambour  dans  Teau,  avec 
un  peu  de  sel  pour  l'usage  des  hommes  et  des  ani- 
maux :  sa  l^e  desséché  au  soleil  est  mise  en  bottes  ; 
se  préserve  dans  les  t)âtimens  et  sort  à  nourrir  les 
montons,  ou  à  faire  du  feu.  .j 

Telle  est  fa  totalité  des  végétaux  les  plus  communs 
et  les  plus  utiles,  dont  j'ai  cru  devoir  recommander 
la  culture  parles  élèves  des  écoles  élémentaires  dans 
les  camp^ignes,  pour  en  répandre  la  connaissance 
d'un  bout  du  pays  à  l'autre,  par  leur  entremise,  lors- 
qu'ils deviendront  pères  de  familles.  La  descrip- 
tion que  je  donne  de  chacune  pour  les  faire  connai« 
tre,  les  procédés  pour  les  cultiver,  l'usage  que  l'on 
doit  en  faire  sont  décrits  dans  des  termes  si  simples, 
que  je  me  âatte  qu'ils  seront  entendus  de  tout  le 
monde  et  leur  culture  adoptée,  à  cause  des  moyens 
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d«  «ubsistanoe  (Qu'ils  procurent  et  det  remèdes  facHei 
et  peu  dispendieux  qu^ils  offrent  pour  la  préservation 
de  la  santé  et  la  guérison  des  maladies,  auxquelles 
les  cultivateurs  sont  le  plus  ordinairement  sujets. 
Il  ne  me  reste  qu^à  former  un  calendrier  des  travaux  à 
exécuter  chaque  mois  de  Pannée  et  de  suggérer  la 
manière  dont  on  doit  en  faire  usage  pour  y  parvenir 
•ans  trouble  et  sans  dépense. 

JANVIER. 

Comme  on  ne  peut  jardiner  durant  ce  mois,  la 
terre  en  Canada  étant  couverte  de  neir^;  et  souvent 
gelée  à  plusieurs  pieds  de  profondeur,  il  faudra  corn* 
mencer  a  dresser  et  corroyer  les  bois  que  l'on  a  ti* 
rés  de  la  forêt  le  mois  précédent  ;  les  faire  sécher 
en  les  exposant  à  l'entour  et  au  dessus  du  poêle, 
jusqu'à  ce  qu'ils  soient  en  état  d'être  travaillés. 

Le  maître  se  procurera  un  ouvrier  entendu  pour 
tracer  et  faire  faire  par  les  élèves  les  instrumens  de 
jardinage,  dont  on  a  coutume  de  faire  usage  dans  le 
pays,  comme  des  brouettes  par  les  uns,  des  boyards 
et  des  hottes  par  les  autres  ;  des  échelles,  des  ra« 
teaux,  des  fourches,  par  les  moins  adroits  ;  des  man- 
ches de  haches,  de  pioches,  de  bêches  et  de  casse- 
têtes  par  ceux-ci  et  ceux-là  ;et  par  quelquëA-uns,  des 
tribles  pour  sasser  la  terre,  des  vans  pour  nettoyer 
les  graines,  et  des  claies  et  des  paillassons  pour 
couvrir  les  plants  ;  enfin  les  plus  petits  des  élèves 
ébrancheront  et  affileront  les  rames  pour  les  pois  et 
les  fèves  ;  feront  des  plantoirs,  des  rouleaux  pour 
entortiller  les  cordeaux  et  des  paniers  d'osier  ou  de 
saule.    '     ' 

T  On  choisira  les  plus  adroits  pour  faire  des  sa- 
bots, des  pelles,  pour  jeter  les  neiges  et  des  berlines 
pbur  les  charroyer  à  bras. 

a  :  FEVRIER. 

On  Ae  peut  encore  jardiner  pendant  ce  mois  pour 
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les  mêmes  caiises  ;  en  sorte  que  l*on  continuera  lei 
ouvrages  non  finis  ;  le  mois  précédent,  on  examinera 
les  châssis  dos  couches,  les  vitraux,  on  remplacera 
les  vitres  cassées  et  on  mastiquera  les  nouvelles  et 
anciennes  vitres,  si  besoin  est. 

Sur  la  fin  du  mois,  le  siaitre  aura  soin  de  ae  pré* 
cautionner  de  fumier  ^e  cheval  chaud,  de  le  faire 
transporter  près  du  lieu  où  il  se  propose  d'ériger  lea 
couches  et  de  le  faire  mettre  en  tas  pour  conserver 
sa  chaleur. 

MARS. 

Le  climat  est  si  dur  en  Canada,  et  particulière* 
ment  dans  le  district  de  Québec,  qu'on  ne  jouit  dea 
fruits  du  jardinage  que  dans  l'automne,  à  moins  aue 
l'on  n'élève  des  plants,sur  coucheschaudes,  pour  lea 
repiquer  en  mai,  en  pleine  terre,  et  avancer  par  ce 
moyen  la  jouissance.  '  *  ' 

II  faudra  donc  vers  le  quinze  de  Mars  pelleter 
et  charroyer  la  neige  amoncelée  sur  le  terrain  des- 
tiné à  établir  les  couches,  ce  que  les  élèves  exécute- 
ront, avec  alacrité,  au  moyen  des  pelles  et  des  berli- 
nes qu'ils  traîneront  eux-mêmes  ;  aussitôt  la  neige 
enlevée,  on  leur  fera  faire  le  travail  indiqué  au  cha- 
pitre «  Couches  Chaudes. 

AVRIL. 

On  fait  rarement,dans  le  district  de  Québec,  aacun 
femts,ou  repiquage  dans  les  jardins,pendant  ce  moisi; 
si  on  en  fait  il  faut  avoir  grand  soin  de  les  abriter, 
soit  avec  des  vitraux,  paillassons,  on  des  branches 
de  sapin  ;  mais  cela  ne  doit  pas  empêcher  qu'oa  ne 
puisse  nettoyer  les  parties  de  terte,découverte8  avec 
les  râteaux,  débarrasser  des  neiges  celles  qui  ne 
le  sont  pas  tout  à  fait, soit  en  pelletant,soit  en  les  en- 
levant avec  des  berlines,  faire  des  rigoles  pour  égoo- 
ter  lea  eaux,  rediesser  les  arbustes,  couper  net  les 
branches  cassées  par  le  poids  de  la  neige  et  des 
glaçoivi  ;  enfla  b^cheri  faiire  des  fosses  pour  ceuçhee 
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ehaiideset  f<iotinîf>s,  auspitôt  que  faire  f<e  peut,  ré- 
parer lefl  clôtures, les  haies  et  surtout  vetilor  atienti. 
▼ement  les  couches  chaudes  faites  daius  le  mois  der- 
nier, les  semer,  si  elles  ne  l'ont  pas  été;  si  elles 
l'ont  été  et  que  les  plants  soient  levés,  les  éclaircir, 
les  airer  en  entre-ouvrant  les  châssis,  si  le  soleil 
donne  dessus  ;  les  refermer  aussitôt^que  le  soleil  est 
dépassé  et  les  rabriter  soigneusement  pour  la  nuit. 

Ce  n'est  réellement  que  dans  ce  mois  qu'on  com- 
mence et  qu'on  finit  les  semences  et  plantations 
dans  les  jîirdins  en  Canada,  âurtôut  dans  le  has  du 
fleuve;  pourquoi  on  n'en  doit  pas  perdre  un  moment  ; 
car  la  belle  saisson  e&t  ausr-i  courte  qu'elle  est  tar- 
dive. On  doit  donc  s'empresser,  pour  y  parvenir, 
à  labourer,  bêcher,  piocher,  rateler,dresser  les  plates 
bandes  et  tes  planches  des  quarrés,  dès  que  la  terre 
est  assez  dégelée  pour  cela  :  tenir  tout  prêt  pour 
le  semis  et  le  repiquage,  que  l'on  ooit  faire  entre  lo 
dix  elle  29  du  mois  ;  et  comme  les  écoles  fourni- 
ront un  nombre  considérable  d'élèves  pour  exécuter 
ces  difîërenis  travaux,  on  peut  espérer  de  les  voir 
terminés  dans  cet  espace  de  tems.  Ce  sera  au 
maitre  à  distribuer  la  besogne  aux  élèves,  d'après 
la  force  et  capaciîé  de  chacun,  d'être  lui-même  à 
Icur.tôte,  de  les  surveiller  et  encourager.    *  *!..,•*■> 

Dans  la  saison  pour  les  faire,  les  exercices  de 
l'école  seront  suspendus,  et  les  heures  fixées  pour 
les  classes  seront  employées  à  ces  travaux. 

Le  maitre,  en  ayant  recours  à  ce  qui  est  dit  sur 
chaque  plante  qu'il  fera  semer  et  repiquer,  y  trou- 
vera prescrite  lu  m'-nièro  de  procé<ler  pour  chacune, 
et  la  fera  observer  strictement.  On  doir,  dnns  les 
premiers  jours  de  ce  mois,  tailler  1rs  arbres  et  ar- 
bustes que  l'on  peut  avoir  ;  réparer  les  haies  et  les 
clôtures,  afin  d'éviter  les  dommages  que  les  ani- 
maux peuvent  occasioiineri  si  elles  ne  sont  pas  en 
bon  élat. 
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JUIN. 

On  continue,  durapt  ce  mois,  à  repiquer  le  reste 
des  plants  élevés  sur  les  couches  chaudes,  ci  oa 
sème  de  nouveau  des  raves,  des  cives,  des  laitues^ 
des  fournitures  de  salades^  du  cresson,  de  la  mou* 
tarde,  de  la  pimprenelle  et  des  épinards  ;  même 
des  pois  et  des  fèves  pour  manger  en  vert.  Pendant 
un  temps  pluvieux,  ou  peu  après,  on  sarcle,  on 
éclaircit,  on  bitie,  on  butte  les  pois,  les  fèves,  le 
blé-d'inde,  les  topinambours,  et  autres  plantes. — 
On  rame  les  pois,  les  fèves,  on  échenille  les  arbrrs 
et  arbustes  ;  enfin  oh  pourvoit  à  tout.  Si  on  est 
proche  d'une  ville,  ou  village  populeux,  on  envoie 
porter  aux  marchés,  dans  des  paniers,  par  les  plus 
I  sages  élèves  les  produits  du  jardin  pour  les  y  ven« 
dre,  et  l'argent  être  remis  aux  syndics. 

^  '■'^•'•JUILLET.    -:'-----^-'-:^;^-^^.^-- 

Dans  les  premiers  jours  v^e  ce  mois,  on  fauche  le 
|foin  des  allées  du  jardin,  on  le  fane,  et  on  l'en- 
grange* 

On  peut,  dans  les  premiers  jours  de  ce  mois,  se- 
ler  des  navets  et  des  graines  de  concombres  pour 
:ornichons  ;  aussi  des  chic<>ns,  de  la  chicorée  et, 
les  petites  fournitures  de  salades. 

Les  sarclages,  les  binages  et  les  buttages  se  re« 
louvellent.    ,_:^,;  ■....■/    :,.  .-—m..^.^   ^1>^,J.. 

On  cueille,  on  arrose  matin  et  soir  pendant  tout 
^e  mois,  à  moins  qu'il  ne  survienne  de  la  pluie. 

On  porte  les  produits  aux  marchés.    On  continua^, 

tenir  tout  en  bon  état. 

AOUT.  - 

On  sème,  dans  les  premiers  jours  de  ce  mois, 
les  raves,  des  radis,  des  navets  pour  l'hiver,  comme 
[1  est   enseigné  à  chacun  de  ces  articles  ;  ensuite 
les  panais,  des  sarsifis,  des  scorsonères,   des  ca«  . 
ottes,  des  poireaux  et  des  cives,  qu'on  laisse   en. 
>lace  jusqu'au  printems  suivant,  qui  y  passent  l'hi« 
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ver  et  m6me  grossissent,  si,  comme  je  1*ai  recom- 
mandé, on  les  abrite  à  l*approche  de  Phiver.  On 
continue  la  ciicilictto  ot  vente.  Vers  le  quinze  du 
m(»is  on  met  en  plnre  les  oignons  dn  narrisses,  do 
jonquilles,  de  tulipes,  &,c.  ;  on  sème  des  graines  de 
pieds  d*ittouette,  do  pavots,  de  coquelicots,  d'im. 
mortelles,  de  Imrbeaux,  et  d'autres  fleurs  en  état 
de  supporter  la  rigueur  de  l'hiver. 

SEPTEMBRE. 

On  plante  les  fraisiers,  si  on  ne  Ta  pas  fait  le 
mois  précédent. 

On  fuit  les  marcottes  d'œillots,  dans  les  premiers 
jours  de  ce  mois,  et  on  les  met  dans  des  pots  pour 
les  conserver  l'hiver.  On  commence  à  rentrer  les  { 
plantes  cjui  doivent  passer  l'hiver  à  l'abri. 

On  doit  Inbourer,  bêcher,  ou  piocher   le^quarréaj 
et  planches  à  fure  et  mesure  qu'on  les  lécolle. 

»     r  ,       .   OCTOBRE.        *  ■'       '^/^^ 

On  doit,  dès  les  premiers  jours  de   ce  mois,  dans] 
le  district  de  Québec,  s'empresser  d'enlever  et  met- 
tre  à  l'abri,  dans  les  hanjgfards,  cives  et  caveaux,  etl 
fosses,  les  fruits  du  jardinage,  se  précautionner  de| 
branches  do  sapin  pour  couvrir  les  plants  qui  peu* 
vent  résister  dehors  à  la    rigueur  de  l'hiver  ;  pa:ce| 
qu'elles   retiennent   les  premières   neiges  qui  tom- 
bent, et  préservent  les  pians  des  fortes  gelées. 

On  ramasse  les  rames  qui  ont  se^-vi  aux  pois  etl 
aux  fèves  ;  on  met  des  tuteurs  aux  jeunes  arbres  et| 
arbrisseaux*  et  on  les  y  attache  avec  des  liens  de 
paille  ;  on  nettoie,   on   serre  les  inslrumens  ara-| 
totres,  on  met  tout  à  l'abri,  et  comme  on  dit,  en  hi-j 
vornement. 

NOVEMBRE. 
On  doit  commencer,  dans  ce  mois,  à  visiter  les] 
légumes  dans  les  caves  et  caveaux  ;  on  doit  ôterj 
ceux  qui  sont  pourris,  ainsi  que  ceux  qui  mena* 


51 


cent  dû  VéitQ  dans  pou  ;  on  change  la  paille  si  «lU 
est  humide,  et  on  Itouche  les  sonpiranx,  à  moint 
que  la  chaleur  no  Boit  trop  grande.  Le  maître  y 
emploiera  le^i  élèves. 

DKCEMBRE. 

pendant  co  mois,  pur  un  benu  tcms,  lo  mnitra 
aura  soin  de  conduire  len  plus  robustes  de  ses  élèvca 
dans  la  forêt,  pour  y  couper  les  bois  pi  opes  à  laire 
les  iiistrumens  Ui^ilés  pour  les  jardina,  ainsi  qu^à  les 
réparer  ;  des  rames  pour  les  po.s  et  fèves,  des  man- 
ches de  haches,  de  pelles,  de  pioches,  de  râteaux  s 
du  bois  pour  les  brouetter,  les  beilines,  les  boyards, 
les  vans,  les  échelles  et  les  sabots  ;  d^autres 
bois  enfin  pour  les  hottes,  les  paniers  et  les  claies. 

Le  maitrc  doit  avoir  une  attention  particulière  à 
tenir  ses  élèves  constamment  sur  le  qui  vive,  leur 
procurer  journellement,  au  moins  très  souvent,  do 
rouvrage,  tantôt  hors  de  la  maison,  tantôt  dedans  , 
leprintems  et  Pété  dans  le  jardin,  Pautoinne  et  Phi- 

iverdansla  foiêt,  on  Pattclier,  tant  pour  la  conser- 
vation de  leur  santé  que  pour  Pintérèt  de  Pétablis- 
sement  ;  il  leur  fera  scier  le  bo>8,  le  fendre  et  en- 

Itrer,  ouvrir  les  chemins  d'hiver,  et  charier  les  neiges, 
faire  et  réparer  les  outils  du  jardinage  dans  Patte- 
lier,  huinyer  Pécole,  épouster  les  bancs  ;  enfin  tenir 

'tout  en  état. 

REGLEMENS  GÉNÉRAUX. 

Admission. — Tous  garçons,depuis  Page  de  six  ans 
[jusqu'à  douze,  seront  admis  dans  les  écoles  élémen- 
taires des  campagnes,  sur  un  mandat  d'un  des  syn- 
dics, qui  mentionnera  le  nom  et  surnom  de  l'enfant, 
son  âge,  le  temps  qu'il  doit  faire  et  le  prix  que  ses 
parcns  doivent  payer  annuellement,  afin  que  le 
nmitre  Pmscrive  dans  le  livre  qu'il  doit  tenir  des  élè- 
|ves  qui  lui  sont  confiés. 

Appel. — L'appel  des  élèves  se  fera  matin  et  soir, 
't  iear  présence,  ou  absence,  sera  notées 
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HBtTRES  D'Ecole. — Uftcole  commencera  le  matin, 
&  neufheures,  et  finira  à  midi.  "  '  ' 

Elle  s'ouvrira,  l'après  midi,  à  denx  heures,  et  fi. 
nira  à  cinq  heures,  le  printemps  et  Pété,  et  à  qnatro 
heures  Pautomnc  et  l'hiver,  a  moins  que  Jos  élèves 
M  soient  employés  à  quelques  travaux. 

Dîner. — Il  rfera  permis  aux  enfants  qui  auront 
apporté  leur  dincr,  ae  le  manger  dans  la  salie  de  ré- 
création 

Prières. — La  prière  se  fera  le  matin,  en  français, 
avant  l'ouverture  de  l'école,  ou  te  commencement 
du  travail,  et  Pàprès-raidi,  en  latin,  aussitôt  l'école 
ou  le  travail  finis. 

Catéchisme. — Tous  les  samedis,  l'après  midi,  on 
fera  le  catéchisme,  au  lieu  de  l'école,  à  moins  que 
l'es  travaux  du  dehors  ne  pressent. 
■  Dimanches, — Tous  \et  élèves  seront  tenus  d'as- 
sister aux  offices  de  l'église  paroissiale  et  au  caté- 
chisme. Il  serait  à  désirer  qu'il  leur  fût  désigné  un 
endroit  particulier,  ou  ils  se  tiendraient,  et  où  le  ; 
maitre  veilleVait  à  leur  bon  comportement. 

Confession. — Le  maitre  dispensera  les  élèves  de 
▼enir  à  l'école  le  jour  qui  sera  fixé  pour  la  confes- 
sion, à  moins  que  monsieur  le  curé  n'ordonne  qu'elle 
aura  lieu  à  l'école  même. 

Communion, — Ils  seront  aussi  exempts  d'y  venir 
lors  des  exercices  pour  la  première  communion. 

Certificat. — Tuut  élève  qui  aura  fait  le  cours 
entier  d'éducation  élémentaire,  mentionné  dans  co 
traiié,  aura  droit  d'avoir  du  maitre  un  certificat,  qui 
le  constatera,  et  certifiera  en  môme  tems  s'il  a  été 
fait  avec  diligence  et  succès,  et  si  l'élève  a  été  do- 
cile et  honnête. 

-Cours  d'Éducation. — Le  cours  d'éducation  élé- 
mentaire dans  les  campagnes  sera  conforme,  soit  à 
celui  des  garçons,  soit  à  celui  des  filles,  dans  les 
écoles  établies  duns  le  fauxbourg  St.  Louis  par  M. 
Perrault. 
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1ère  Planche 


Représentant  la  distribution  d^un  torrcin  d'un  ar* 
pentde  lur^o  sur  deux  (Je  long,  avec  une  inaisoit 
d'école  élémentaire  en  campagne,  ses  dépôndan* 
CCS  et  un  jurdin  potager. 


échalottcs 


0) 

o 


Patates. 


Ci 

i' 


CD 


Pirnprenolle 


s 

o 


UljtilJOKM 


cliuux, 

laitue 

et  raves 

entre  les 

choux. 


Persil. 


a 
o 

S  -2 


Hangard  à  bois, 

Fi  r 


Cl 
9i 


'5 


ail. 


blé-d'inde. 


1 


O 
CD 


et» 
en 


sarioltes. 


QD 

O 


CaroUes 


Fèves. 


Céleri. 


o- 

mÊ0 


'3 
o 


Civea. 


Topinlinti- 
boar. 


Cerfeuil. 


0» 

T 

S' 

O 

S 

« 

CD 


Magasin. 
I        l^I 


O 

c 


et 


Cour 


Si 


m 


Maison  d'Ecole* 


54 


jm. 


?*  -W 


■:•/ 


mm 


2nde  Planche. 
Fondation!  d'une  école  élémentaire  en  eampagne^de 
Uentc  pieds  quarrés. 


5me.  Planche. 
Intérieur  d^ne  école  élémentaire  en  campagne,  de 
trente  pieds  quurrés.  Ko.  1  contient  dans  le  bas 
à  gauche,  en  entrant,  cinq  établis  pour  y  faire  tra- 
vailler les  élèves  et  le  reste  pour  une  salie  de  ré- 
création. No.  2  contient  deux  galeries,  entre  les 
quelles  il  y  a  une  ouverture  de  six  pieds,  formant 
un  second  étage  pour  la  salle  d'étude,où  sont  pla* 
ces  six  rangs  de  bancs  et  pupitres  sur  6  de  hau- 
teur, qui  peuvent  contenir  chacun  7  enfans,  en 
tout  2ô2  écoliers. 
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lotroduction, 

DiviBipn  de  l'ouvrage. 

De  la  petite  culture, 

Terrain  pour  un  jardin  potager, 

Améliorations  à  faire  au  soi, 

L'eau  est  Pâme  d'un  jardin  potager, 

Ce  ^u'il  faut  faire  pour  s'en  procurer, 

Divieiou  d'un  jardm  potager,       ' 

Haie  vive. 

L'allée  du  centre  d'un  jardin  doit  être  tenue 

nette, 
Les  autres  doivent  être  semées  en  foin, 
Défoncement  de  la  terre. 
Epoque  des  semences  et  récoltes, 
Détjiil  des  plantes  à  cultiver, 
De  l'ail,  description^  culture  et  propriété, 


Aspergés,        do.   '     do. 

Better&vcs,      do.  do. 

Blédinde,         do.  do. 

Carottes,         do.  do. 

Céleri,              do.  do. 

Cerfeuil,           àp,  do. 

Chiqorée,         dp.  do. 

Choux,             do.  do. 

Ciboulette,       do.  do. 

Citrouilles,      do.  do. 

Concombres,    do.  do, 

Cqjiches  chaudes,  do. 

Couches  sourdes,  do. 

Cresson,  do. 

Ëchalottes,  do.  do. 
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Fèves, 
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Laitues, 
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do. 
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Lentilles, 
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Melons, 
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Naveaux, 
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Oignon, 
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Oseille, 

do. 
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do. 
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Panais, 

do. 

do. 

do. 
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Patates, 

do. 

do. 

do. 
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Persil, 
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do. 
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Piment, 
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do. 
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37 

3S 

Raifort, 

do. 

do. 

do. 

40 

Raves, 

do. 

do. 

do. 

41 

Salsifis, 

do. 

do. 

do. 

41 

Sariette, 

do. 

do. 

do. 

4-^ 

Sauge, 
Scorsonère, 

do. 

do. 

do. 
do. 

do. 
do. 

4.> 
43 

Topinambour 

do. 

<lo. 

do. 

45 

C AL.EN  D1..1JEK  vu 

JARDINIER. 

Page, 

Janvier, 

4Q 

Février, 

4(; 

Mars, 

47 

Avril, 

47    • 

Mai, 

48 

Juin, 

49 

Juillet, 

49 

Août, 

49 

Septembre, 
Octobre, 

50 
50 

Novembre, 

i 

50 

Décembre, 

.^.l 

Règlements  généraux. 

Plan  d'un  jardin  potager. 

Fondation  d'une  école  élémentaire  en 

51 

53 

campagL 

^rln 

54 
54  &-  5i> 

